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Os Sistemas de Gestdo da Qualidade e Seguranca Alimentar (SGQSA), em
ambiente industrial, ttm como proposito auxiliar e melhorar o desempenho de
uma empresa a nivel da qualidade e seguranca dos produtos alimentares nela
produzidos. As substancias responsaveis por alergias e intolerancias
alimentares sdo um tipo de perigo alimentar, cujo risco deve ser previsto e
gerido, de acordo com 0 SGQSA desenvolvido numa empresa alimentar.

O objetivo do estagio prendeu-se com a atualizacdo da analise de risco dos
alergénios e das substancias responsaveis por intolerancias alimentares
(SRIA) presentes nas matérias-primas (MP) utilizadas na unidade fabril de
Coimbra da Dan Cake. Até a data, as substancias responsaveis por alergias e
intolerancias alimentares abrangidas no SGQSA desta empresa eram apenas
as consideradas como tal nos paises da Unido Europeia (UE). No entanto,
dado o peso das exportagBes dos produtos produzidos na Dan Cake para
paises externos a UE, nomeadamente Estados Unidos da América (EUA),
Brasil e Japdo, tornou-se necessario contemplar, no seu SGQSA, as
substancias responsaveis por alergias e intolerdncias alimentares
consideradas nos paises supracitados.

Para atualizacdo da analise de risco, as Listas e Andlises de MP foram
atualizadas. As Listas de MP, nas quais sd@o reunidas as informac¢fes das
declaracbes de ingredientes das MP, como os alergénios e SRIA nelas
presentes, foram reestruturadas. Neste sentido, foram adicionadas, entre
outras, colunas destinadas a organizacao dos alergénios e SRIA identificados,
de acordo com os paises de destino - UE, EUA, Brasil e Japdo. Para as
Analises de MP dos setores de armazenamento, pesagem e linhas de
producéo foi desenvolvida uma nova nomenclatura para o seu preenchimento
e o0 codigo de cores de identificagdo das familias de alergénios e SRIA foi
alargado, abrangendo as novas familias determinadas. A atualizacdo das
Listas e Analises de MP permite uma consulta mais especifica e direcionada
aos alergénios e SRIA, de acordo com o pais de destino, e poderdo servir de
base para a atualizacdo dos restantes documentos que constituem o SGQSA
da Dan Cake, a nivel de alergénios e SRIA.

O plano de trabalhos proposto inicialmente foi adaptado ao regime de
teletrabalho, devido ao surto de novo coronavirus e suspensdo do trabalho
presencial. Consequentemente, a atualiza¢éo da Andlise de MP das linhas de
producéo foi limitada a uma linha, e ndo a todas as linhas e produgéo da
unidade fabril de Coimbra da Dan Cake, tal como inicialmente previsto. O novo
plano de trabalhos foi cumprido, estando os documentos atualizados
pendentes de aprovacdo, por parte da Equipa de Seguranca Alimentar da
empresa. O trabalho desenvolvido poderd contribuir para a revisdo e
atualizacdo das atividades realizadas na Dan Cake, de acordo com 0 SGQSA,
a nivel do controlo de alergénios e SRIA.
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A Food Safety and Quality Management Systems (FSQMS), in an industrial
environment, aims at supporting and improving the performance of a company,
in terms of the safety and quality of the foodstuff produced. Substances
responsible for food allergies and intolerances are one type of food hazards,
whose risk should be predicted and managed, according to the FSQMS
developed by a company.

The aim of the internship was to update the risk analysis for food allergens and
substances responsible for food intolerances (SRFI) present on raw materials
(RM) used at Dan Cake’s industrial facility in Coimbra. Thus far, the substances
responsible for food allergies and intolerances, covered by this company’s
FSQMS, were the ones considered as such by the countries in the European
Union (EU). However, given the weight of exports of products produced at Dan
Cake to countries outside of the EU, such as the United States of America
(USA), Brazil and Japan, it became urgent to contemplate, in Dan Cake’s
FSQMS, the substances responsible for food allergies and intolerances
considered by the countries mentioned above.

In order to update the risk analysis, both the Lists and Analysis of RM were
updated. The Lists of RM, where it is compiled the information collected in the
RM’s ingredients declaration, such as allergens and SRFI therein, were
restructured. In this sense, there were added, among others, columns
designated to organize the identified allergens and SRFI by country of
destination — EU, USA, Brazil and Japan. As for the Analysis of RM, regarding
the storage and manual weighing sectors and production lines, a novel
nomenclature for its filling was developed and the colour code used for the
identification of allergens and SRFI’'s families was extended, comprising the
newly determined families. The update of the Lists and Analysis of RM allows
for a more specific consultation of these documents, directed to the allergens
and SRFI according to the countries of destination, and may serve as a basis
for updating the remaining documents that compose Dan Cake’'s FSQMS,
regarding allergens and SRFI.

The work plan proposed initially was adapted to fit the teleworking system,
given the outbreak of the novel coronavirus and the suspension of all on-site
work. Thus, the update of the Analysis of RM regarding the production lines
were limited to only one production line and not all of them, at Dan Cake’s
manufacturing facilities in Coimbra, as initially planned. This new work plan
was completed, being the updated documents pending approval, by the
company’s Food Safety Team. The developed work may contribute for the
revision and update of the activities carried out at Dan Cake’s facilities,
according to its FSQMS regarding allergens and SRFI.
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1

Contexto e Objetivo do Estagio Curricular

A Dan Cake Portugal, S.A., ou Dan Cake, é uma empresa portuguesa especializada
no desenvolvimento, producao e comercializacao de bolachas, biscoitos e pastelaria de
conservagao, produzindo nao sé as marcas Dan Cake como marcas préprias de clientes.
Em Portugal, existem duas unidades fabris da Dan Cake, na Pévoa de Santa Iria e em
Coimbra, na qual decorreu o estagio curricular, inserido no Departamento de Qualidade

da empresa.

O principal objetivo deste estdgio curricular foi a atualizacao da andlise de risco dos
alergénios e Substancias Responsaveis por Intolerancias Alimentares (SRIA) presentes nas
Matérias-Primas (MP) utilizadas na unidade fabril de Coimbra da Dan Cake. A andlise de
risco de alergénios e SRIA integra o Sistema de Gestao da Qualidade e Seguranca Alimen-
tar (SGQSA)/ Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo (HACCP)/
Plano de Seguranca Alimentar (PSA) da empresa onde apenas sao contempladas as MP
utilizadas na Dan Cake e consideradas alergénicas ou responsaveis por intolerancias ali-
mentares nos pafses membros da Unidao Europeia. Dado o elevado volume de vendas
de produtos fabricados na Dan Cake para mercados internacionais, nomeadamente para
paises externos & Unido Europeia (UE), tornou-se imperativo alargar esta andlise de risco
de maneira a incluir as MP consideradas alergénicas e outras SRIA em alguns destes paises,
particularmente nos Estados Unidos da América (EUA), Brasil e Japao. Neste sentido,
foram atualizadas as Listas de MP e as Anélises de MP alergénicas ou que contém SRIA,
nos setores de armazenamento, pesagem manual e linhas de producao. A atualizacdo do
SGQSA/ Sistema HACCP/PSA de uma empresa demonstra a capacidade desta em se
adaptar as constantes alteragoes a que esta sujeita, nomeadamente a nivel de processos de
fabrico, requisitos legais e/ou de clientes, entre outros, e deve refletir as condigoes e ativi-
dades reais da empresa. Por conseguinte, a atualizagado do SGQSA/ Sistema HACCP /PSA
é especialmente importante para garantir o bom funcionamento da fabrica e fortalecer a

relacdo de confianca entre a Dan Cake e os seus clientes e consumidores.

Paralelamente, ao longo do estdgio, foram executadas outras tarefas, relacionadas



1. Contexto e Objetivo do Estagio Curricular

com a rotulagem de produtos e com o SGQSA/ Sistema HACCP/PSA da empresa. As
tarefas associadas a rotulagem foram a verificacao de artes finais de embalagens e a atu-
alizagao de fichas de rotulagem dos produtos produzidos na Dan Cake. A verificagao das
artes finais de embalagem consiste na verificacao do cumprimento das normas de rotula-
gem aplicdveis as informacoes, alegacoes, simbolos e imagens que compoem o rétulo de
um produto alimentar. As fichas de rotulagem sao documentos nos quais sao reunidas as
informagoes, alegagbes e simbolos que servem de base para o desenvolvimento das artes
finais de embalagens. No ambito do SGQSA/ Sistema HACCP/PSA da empresa, foram
realizadas inspecoes de higiene a diferentes setores/linhas de produgao da fabrica, audito-
rias de rastreabilidade de MP, aplicados kits de detecao rédpida de alergénios e atualizados
fluxogramas de processo do Plano HACCP/PSA. Todas estas tarefas, ja realizadas na
empresa, permitem monitorizar as atividades realizadas em fabrica, garantindo que es-
tas sejam feitas de acordo com previsto pelo SGQSA/ Sistema HACCP/PSA, e detetar
possiveis falhas ou lacunas no sistema, contribuindo para a sua resolucao.

Na Tabela 1 é apresentado o plano de trabalhos realizados entre outubro de 2019 e

maio de 2020. A azul e amarelo estao identificadas as atividades realizadas em regime pre-

Tabela 1: Plano de trabalhos realizados no decurso do estigio, desde outubro de 2019 a maio
de 2020, em regime presencial, a azul, e a distancia, a amarelo

Tarefas Out | Nov ‘ Dez | Jan | Fev Mar | Abr Mai

Acolhimento na empresa

Recolha e analise de documentagio
do SGQSA

Atualizagdo da Lista de MP'

Identificagdo das MP alergénicas e
que contém SRIA aprovadas'
Atualizagio das Analises de MP do
setor de armazenamento
Atualizag8o das Analises de MP do
setor de pesagem manual
Atualizagio das Analises de MP das
linhas de producio

Verificagdo de artes finais de
embalagens

Outras tarefas relacionadas com a
rotulagem dos produtos

Outras tarefas relacionadas com o
SGQSA

Término do estagio

EUA: Estados Unidos da América/ MP: Matérias-Primas/ SGQSA: Sistema de Gestdo da Qualidade e Segurancga
Alimentar
! Tendo em conta os alergénios abrangidos pelos paises externos a UE para os quais a a Dan Cake exporta
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sencial e & distancia (teletrabalho), respetivamente.

Nos meses de marcgo e abril de 2020, foram impostas medidas de confinamento e de
isolamento social face ao surto do novo coronavirus, em Portugal, pelo governo portugueés.
Por esta razao, o plano de trabalhos proposto no inicio do estégio foi adaptado as condigoes
de confinamento, tendo sido adotado o regime de teletrabalho e suspensas as atividades
em regime presencial, durante este periodo. Assim, as atividades relacionadas com a
atualizacdo das Analises de MP e com o SGQSA, sendo de natureza presencial, foram
suspensas, entre marco e abril, e retomadas e/ou concluidas em maio. Consequentemente,
a atualizacdo dos documentos de Anédlise de MP das linhas de producédo ficou limitada
a uma sé linha de producao e nao a todas as linhas de producdo da unidade fabril de
Coimbra da Dan Cake, como inicialmente previsto. Em regime de teletrabalho, foram
desenvolvidas atividades relacionadas com a rotulagem de produtos e verificacao das artes
finais de embalagem.

Esta dissertagao encontra-se dividida em 4 capitulos. No primeiro e presente capitulo,
sao apresentados o contexto, objetivo e plano de trabalho definido para o estagio curricular.
No segundo capitulo, é feita uma revisao bibliografica dos conceitos relacionados com os
SGQSA em ambiente industrial e dos alergénios e SRIA enquanto perigos quimicos. A
organizagao e as atividades previstas pelo SGQSA/ Sistema HACCP/ PSA para a gestao
de alergénios e de SRIA, na unidade fabril de Coimbra da Dan Cake, também sao descritas
neste segundo capitulo. No terceiro capitulo, os resultados e discussao das atividades
desenvolvidas sao apresentados, sendo primeiro abordado o procedimento de atualizagao
da anélise de risco dos alergénios e SRIA e posteriormente descritas as atividades realizadas
no ambito da rotulagem e do SGQSA/ Sistema HACCP /PSA. Por fim, no quarto e dltimo
capitulo, sao referidas as conclusées do trabalho desenvolvido, as suas limitages e as
perspetivas futuras da atualizagdo da andlise de risco dos alergénios e SRIA, na Dan

Cake.
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Introducao

2.1 Seguranca Alimentar: Introducao e Conceitos Gerais

O conceito de seguranca alimentar pode ter varias interpretacoes, dependendo do
publico considerado. O consumidor geral pode descrever um alimento seguro como sendo
um produto bem manuseado, cumprindo boas praticas de higiene, e que nao foi alvo de
contaminacao, previamente a sua compra [1]. Para o efeito, o consumidor geral confia
na aplicacdo da legislacao em vigor no seu pais para garantir a seguranca alimentar,
podendo pressupor, erradamente, que os alimentos sao sempre 100% seguros [2]. Um
produto é considerado seguro quando é isento ou apresenta niveis aceitdveis de perigos
alimentares, sendo a probabilidade do consumo desse produto causar um ferimento ou
doencga, no consumidor, reduzida [3]. A seguranga alimentar tem, normalmente, uma
abordagem holistica, que passa por todos os envolvidos na producao de um produto, desde
os produtores das matérias-primas até aos distribuidores dos produtos nas superficies de
venda [4].

O perigo e o risco alimentares sao termos amplamente usados no ambito da seguranca
alimentar, sendo importante distinguir os dois entre si. Um perigo alimentar é definido
como um agente fisico, biolégico ou quimico, presente num alimento, potencialmente capaz
de causar efeitos adversos na satude, quando consumido [5]. Um risco alimentar é definido
como a funcao da probabilidade de ocorrer um efeito adverso na satde e da severidade desse
efeito, consequente & ingestdao de um perigo alimentar [6]. Os perigos alimentares podem
ser categorizados em trés tipos: fisicos, biolégicos ou quimicos. A resposta & exposicao a
um perigo depende de diversas varidveis, muitas vezes interligadas entre si e, como tal, na
auséncia de consenso cientifico, o impacto de um perigo na satide humana pode ser dificil

de prever [5].
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2.1.1 Tipos de Perigos Alimentares

2.1.1.1 Perigos Fisicos

Os perigos fisicos englobam qualquer objeto ou material que normalmente nao faz
parte do produto. Estes perigos sao, por exemplo, ossos, sementes, metais ou plasticos.
Os efeitos da ingestao de perigos fisicos, no organismo humano, sdo relativamente faceis

de prever, pode resultar em ferimento ou asfixia [1,5].

2.1.1.2 Perigos Bioldgicos

Os perigos bioldgicos consistem maioritariamente em microrganismos patogénicos,
capazes de causar infecoes ou intoxicacoes. As infegoes resultam do crescimento de um
microrganismo causador de uma doenca consequente da sua ingestdo. As intoxicacoes
resultam da ingestao de uma toxina produzida por um microrganismo [1]. Destes micror-
ganismos fazem parte bactéricas patogénicas, virus, parasitas e fungos, sendo que os trés
primeiros constituem os principais grupos de perigos biolégicos [4].

Os perigos bioldgicos podem surgir em produtos alimentares ao longo do seu processo
de fabrico, podendo estar relacionados com os ingredientes utilizados, caso os perigos
biolégicos estejam presentes numa matéria-prima usada na formulacao de um produto
alimentar; com os processos, caso estes microrganismos ou as toxinas por eles produzidas
resistam a técnicas de processamento destinadas a sua minimizacdao, como o processa-
mento térmico, ou nao sejam utilizadas, de todo, técnicas destinadas a este controlo; com
o estabelecimento da producao, no caso da ma higienizacao de equipamentos e utensilios
ou na disposicao dos equipamentos que facilite a contaminacao cruzada por contacto de
produtos processados com matérias-primas nao processadas contaminadas; e com o manu-
seamento indevido do produto, por pessoas, durante a producao ou empacotamento de um
produto alimentar [7]. Os principais microrganismos que representam um risco alimentar,
em industrias de panificacao e pastelaria, sdo a Escherichia coli, nomeadamente as suas
estirpes patogénicas E. coli Enteropatogénica (EPEC), E. coli Enterotoxigénica (ETEC),
E. coli Enteroinvasiva (EIEC) e E. coli Enterohemorragica (EHEC), Salmonella spp. e

Staphylococcus aureus [7,8].

2.1.1.3 Perigos Quimicos

Os perigos quimicos podem ser classificados de acordo com a sua origem num produto
alimentar. Assim, estes podem ser de origem natural, podem ter origem no processamento,

armazenamento e preparacao de um produto alimentar, ou ser resultantes da contaminacgao
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ambiental, industrial ou agricola [1]. O impacto dos perigos quimicos no organismo hu-
mano, a médio e longo prazo, é dificil compreender e de prever, devido a complexidade
das interagoes a nivel celular e molecular entre estes e o préprio organismo [5].

Os perigos quimicos de origem natural ocorrem tipicamente em plantas, que produ-
zem compostos téxicos, no sentido de as proteger contra insetos e outros organismos que
lhes possam ser patogénicos. Exemplos destes compostos sao os glucosideos cianogénicos,
glucosinolatos e lectinas [1]. Para além das plantas, os fungos e algas também podem
produzir toxinas, como é o caso das aflatoxinas ou das ciguatoxinas, respetivamente. As
aminas biogénicas, que podem surgir durante a fermentacao ou decomposicao de proteinas,
por acdo bacteriana, sdo consideradas perigos quimicos de origem natural [2]. Por fim, os
alergénios também sao classificados como perigos quimicos de origem natural [1].

Os perigos quimicos com origem no processamento, armazenamento e preparacao in-
cluem uma grande diversidade de compostos que podem surgir no produto final por reacoes
quimicas indesejadas, resultantes do processamento; por adi¢ao intencional, para preservar
ou melhorar as caracteristicas organoléticas do produto; por erros de formulacao, conta-
minacao com alergénios ou migracao da embalagem para o produto. Por 1ltimo, os perigos
quimicos podem resultar da contaminacao ambiental, industrial ou agricola. Tipicamente,
estes perigos quimicos sao compostos apolares muito estaveis, que contaminam aguas e
solos, e que se vao acumulando ao longo da cadeia alimentar até atingirem o ser humano.
A industria mineira é uma das responsaveis pela acumulacao de minerais que ocorrem na-
turalmente no ambiente, embora em concentragoes reduzidas, como o chumbo e o cadmio.
A contaminagcao industrial deve-se ao descarte indevido de compostos como bifenilos poli-
clorados (PBCs) e dioxinas. Por fim, os contaminantes agricolas passam pelos pesticidas,
como o diclorodifeniltricloroetano (DDT), e antibidticos, utilizados maioritariamente na
produgao de gado [1].

Em industrias de panificagdo e pastelaria, os perigos quimicos mais consideraveis
sao as micotoxinas, toxinas produzidas por fungos presentes, geralmente, em cereais; os
compostos resultantes de reacées quimicas indesejaveis, nomeadamente a acrilamida, re-
sultante da interacdo entre agicares e aminodcidos em condigoes de temperatura elevada;
e os alergénios, os quais podem surgir num produto alimentar pela sua formulagao ou por

contaminacao cruzada, durante o seu processamento [7].
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2.1.2 Definicao de Risco Alimentar e Sistemas de Gestao da Qualidade
e Seguranca Alimentar

2.1.2.1 Risco Alimentar e Sistemas de Gestao da Qualidade e Seguranga Ali-

mentar

Um risco alimentar é definido como a fungao da probabilidade de ocorrer um efeito
adverso na saude e da severidade desse efeito, consequente a ingestao de um perigo alimen-
tar [6]. A andlise de risco consiste num conjunto de ferramentas que permitem identificar
e quantificar os riscos alimentares. Sendo a quantificacao de riscos complexa, esta esta
estruturada de forma a ser eficiente e percetivel. A importancia da quantificacdo dos riscos
alimentares prende-se com a necessidade de estabelecer leis e cddigos formais de gestao
dos riscos [1].

A adogao de um Sistema de Gestao da Qualidade e Seguranca Alimentar (SGQSA)
tem como objetivo auxiliar e melhorar o desempenho de uma organizacao em termos de
seguranca e qualidade alimentar, de forma a garantir, consistentemente, a producgao de
produtos alimentares seguros e que vao de encontro aos requisitos das entidades regulado-
res e consumidores [9]. As principais organizagoes de programas de seguranga e qualidade
alimentar sao o British Retail Consortium (BRC) e o International Featured Standard
(IFS), destacando, neste tltimo, o padrao IFS Food [10]. Na maioria dos paises, existem
leis que visam garantir a producao de alimentos seguros para consumo, pelas quais as
industrias alimentares se regem [12]. Embora a legislacao em vigor relativa as leis alimen-
tares seja transversal a todos os paises membros da Unido Europeia (UE), o mesmo néo é
verdade entre paises de dentro e de fora da UE [2]. Assim, o surgimento de organizagoes,
como o BRC e IFS Food, que estabelecem padroes préprios, estritos e especificos para a
criagdo e implementacao de SGQSA dirigidas a industrias alimentares, cadeias de reta-
lho, entre outros, permite conciliar as leis entre varios paises, uniformizar as abordagens
para a garantia da seguranca e qualidade alimentar e facilitar a internacionalizacao de
produtos alimentares [10]. Ao serem certificadas por este tipo de organizagoes privadas,
as industrias alimentares tém alguma vantagem em relagao a outras que nao o sejam, por

exemplo, em termos de facilidade de exportacao de produtos [2].

2.1.2.2 Organizagao de um Sistema de Gestao da Qualidade e Seguranga Ali-

mentar

De acordo com a Norma ISO 22000, um SGQSA requer quatro pontos-chave: Comu-

nicagao Interativa, Gestao do Sistema, Programas de Pré-Requisitos (PPR) e Principios
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de Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo (HACCP), & semelhanca do descrito
pelos programas BRC e IFS Food. A Comunicagao Interativa incide na comunicagdo efi-
caz entre consumidores e fornecedores, de forma a garantir a identificacdao e controlo, em
cada passo da cadeia alimentar, de quaisquer perigos alimentares que sejam relevantes.
A Gestao do Sistema visa assegurar que os sistemas de seguranca alimentar sao efetiva-
mente estabelecidos, aplicados e atualizados, de acordo com as atividades desenvolvidas
na empresa [9]. Os PPR e HACCP prendem-se com a identificacao e andlise dos perigos
alimentares que se esperam que possam ocorrer ao longo da cadeia alimentar. Em con-
junto, os PPR e o plano HACCP permitem identificar os perigos que devem, ou nao, ser

controlados e as respetivas estratégias de controlo [11].

Programa de Pré-Requisitos

Um Programa de Pré-Requisitos (PPR) ¢é definido como as condigoes e atividades
bésicas que sao necessarias, numa organizacao e ao longo da cadeia alimentar, para man-
ter a segurancga alimentar. Aqui, também é definido um Programa de Pré-Requisitos
Operacional (PPRo) como uma ou mais medidas de controlo aplicadas no sentido de pre-
venir ou reduzir perigos alimentares significativos para niveis aceitaveis e onde os processos
ou produtos podem ser controlados através de medigdes ou observagoes [9]. O objetivo de
um PPR nao é controlar perigos especificos, mas sim fornecer as condigoes 6timas para
o desenvolvimento e implementacdo de um plano HACCP eficaz. Os PPR baseiam-se
nos guias de boas praticas, como as Boas-Préticas de Fabrico, Boas-Préticas de Higiene e

Boas-Praticas de Distribuicao [11].

Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo

A HACCP é definida como uma abordagem sistemética para a identificacao, avaliacao
e controlo de perigos alimentares. As industrias alimentares devem desenvolver o seu Plano
HACCP, isto é, um documento escrito, baseado nos principios HACCP, que descreve os
procedimentos a serem seguidos. O sistema HACCP consiste na implementagao do plano
HACCP [12]. O desenvolvimento de um Plano HACCP segue cinco etapas preliminares,

descritas na Tabela 2.
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Tabela 2: Descricao das cinco etapas preliminares no desenvolvimento de um Plano de Anélise
de Perigos e Pontos Criticos de Controlo (HACCP) (Adaptado de [12])

Etapas

Descrigdo da etapa

1. Criagdo da equipa
HACCP

2. Descrigdo dos
produtos e processos

3. Descricdio do
publico-alvo e
utilizag@o prevista

4. Elaboragdo dos
fluxogramas de
processos

5. Verificagdo dos
fluxogramas

Formagdo de uma equipa multidisciplinar, formada por elementos de
diversas areas - engenharia, producdo, sanitizagdo, controlo de qualidade

Descrigdo geral dos produtos, ingredientes, processos de fabrico e métodos
de distribuigdo - com temperatura controlada, temperatura ambiente

Descrigdo do publico-alvo dos produtos produzidos — publico geral,
criangas, idosos — e do tipo de transformagdo dos produtos prévia ao seu
consumo — aquecimento, cozedura

Construgdo de fluxogramas descritivos de todas as etapas do processo, sob
controlo de um estabelecimento, envolvidas no processamento de um
produto

Verificacdo da precisdo os fluxogramas elaborados, por comparacéo com os
processos reais

HACCP: Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo

[5]:

Concluidas as cinco etapas anteriores, sdo aplicados os sete principios do plano HACCP

. Identificacao e andlise dos perigos

Identificacao e andlise dos perigos, em cada etapa, desde a produgao primaria, proces-
samento, fabrico, distribuicao até ao consumo, e determinacao dos perigos significa-
tivos. Deve ser considerada a probabilidade de ocorréncia dos perigos e a severidade

dos efeitos que estes podem causar nos consumidores.

. Identificacao dos Pontos Criticos de Controlo

A partir dos perigos considerados significativos, pelo Principio 1, devem ser identi-
ficados os Pontos Criticos de Controlo (PCC). Esta identificacao pode ser facilitada
pela aplicacao de uma arvore de decisao, composta por quatro perguntas de resposta

sequencial (Figura 1).

. Estabelecimento de limites criticos

Para cada PCC, devem ser especificados e validados limites criticos para parametros

mensuraveis do produto (temperatura, tempo, humidade, pH).

. Estabelecimento de sistemas de monitorizagao

Estabelecimento da frequéncia com que devem ser feitas a medicao e observacao de
um PCC. A monitorizagdo de um PCC deve permitir detetar a perda de controlo de
um PCC e, se possivel, num intervalo de tempo que permita fazer ajustes no sentido

de impedir a ultrapassagem dos limites criticos estabelecidos.
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P1
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N

Existem medidas de controlo preventivas?

Sim Nio ‘ Modificar etapa, processo ou produto

Nesta etapa, € necessario o Sim T
controlo do perigo?

Néo
— | NaoéPCC }—D‘ STOP* l

A\ 4

P2 | Esta etapa é especificamente desenhada para eliminar ou | Sim
reduzir até niveis aceitaveis, um perigo?
Nao l

P3 inacs ; Nao
Pode ocorrer contamlTlag:‘ao. ou o perigo pode aumentar ‘ Niio ¢ PCC N | STOP* ‘
para niveis inaceitaveis?
Sim l

Alguma etapa posterior pode eliminar o perigo ou Sim
reduzir a sua probabilidade de ocorréncia para umnivel [~ *| Nio¢éPCC ‘4’( STOP*
aceitavel?

\—b PCC

*A etapa ndo constitui um Ponto Critico. Passar a etapa seguinte.
PCC: Ponto Critico de Controlo

PCC

P4

Figura 1: Exemplo de um Arvore de Decisao para identificar Ponto Critico de Controlo (Adap-
tado de [12])

5. Estabelecimento de medidas corretivas
Estabelecimento da frequéncia com que devem ser feitas a medicao e observacao de
um PCC. A monitorizagdo de um PCC deve permitir detetar a perda de controlo de
um PCC e, se possivel, num intervalo de tempo que permita fazer ajustes no sentido
de impedir a ultrapassagem dos limites criticos estabelecidos.

6. Verificacao do funcionamento do sistema
Determinagao da eficdcia do sistema HACCP no controlo dos PCC, através de au-
ditorias, testes e andlises a amostras aleatdrias. A verificacdo deve ser feita numa
frequéncia adequada, preferencialmente por alguém que nao estd responsiavel pela
aplicagao das etapas 4 e 5.

7. Documentacao e registo
Preservacao da documentagao e registos que demonstrem a aplicagao do sistema
HACCP. As analises dos perigos, determinacao de PCC e determinacio de limites

criticos sao exemplos da documentagao; e as atividades de monitorizagao dos PCC,
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agoes corretivas aplicadas e verificagoes realizadas sao exemplos dos registos.

2.2 Alergias e outras Reacoes Alimentares: Introducao e

Conceitos Gerais

Uma alergia alimentar é o surgimento de um efeito adverso na satide de um individuo,
causado por uma resposta imunitaria especifica e reprodutivel que ocorre apds a exposi¢ao
a um alimento [13]. Isto significa que, apds a ingestao de um alimento ao qual um individuo
¢é alérgico, o sistema imunitario reconhece esse alimento, ou parte dele, como um corpo
invasivo e despoleta uma resposta imunitdria [1]. A resposta alérgica pode afetar varias
partes do corpo, desde a boca (inchago dos ldbios e lingua), pele (dermatite), trato gas-
trointestinal (vémito, diarreia) ou trato respiratério (dificuldade respiratéria). Quando
varios sistemas sao alvo de resposta imunitaria, surge a resposta anafilatica, potencial-
mente fatal [1,11]. Para além das alergias, existem também outras reagoes alimentares
que nao envolvem o sistema imunitario, nomeadamente as intolerancias alimentares. Es-
tas reagoes podem ter por base mecanismos metabdlicos, téxicos, farmacolégicos e, muitas
vezes, indefinidos [14]. Na Figura 2 estdo apresentadas as principais classificacoes de

reagoes alimentares, alergénicas e nao alergénicas.

Reacoes Alimentares
v v
Reacdes Alimentares Reacoes Alimentares
Alergénicas Nao-Alergénicas

mecanismos indefinidos ou que

envolvem o sistema imunitario - . . o
nao envolvem o sistema imunitario

Alergias Alimentares Intolerancias Outras
¥ y Alimentares reacoes
Mediadas Néao-mediadas
por IgE por IgE
Mistas
Mediadas por IgE
e nao-IgE

IgE: Imunoglobulina E

Figura 2: Esquema de organizacao das classificagoes de reagdes alimentares (Adaptado de [14])

2.2.1 Classificagcao das Alergias Alimentares

As alergias alimentares podem ser classificadas enquanto mediadas por Imunoglo-
bulinas E (IgE) ou nao-mediadas por IgE [15]. Existe ainda uma categoria de alergias

alimentares mistas, que apresentam caracteristicas em comum com as mediadas por IgE
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e por nao mediadas IgE [16].

2.2.1.1 Alergias Alimentares mediadas por Imunoglobulinas E (IgE)

As IgE s@o uma subclasse de imunoglobulinas, presentes em circulagdo em quan-
tidades reduzidas, produzidas pelas células B plasmaticas [17]. A sensibilizacao alérgica
alimentar é o estado no qual existem IgE alimentares especificos a um alimento, que podem
ser percursores do desenvolvimento de uma alergia alimentar clinica, a niveis detetaveis
no soro [18]. E possivel que um individuo seja sensivel imunologicamente a um alergénio,
isto é, apresente IgE especificos a um alergénio, a niveis detetdveis no soro, mas que nao
apresente sintomas clinicos apds a ingestao de um alimento que contém o alergénio [16]. A
classificacao de uma alergia alimentar enquanto mediada por IgE requer que se verifique,
num individuo, o estado de sensibilizacdo a um alergénio alimentar e o surgimento de efei-
tos adversos na saude apds a ingestao do alimento que contém o alergénio [13]. Quando
um antigénio é reconhecido e ligado a uma IgE, consequentemente, esta liga-se aos rece-
tores de IgE presentes a superficie da membrana dos mastécitos. A aproximagao de dois
recetores de IgE, respetivamente ligados a um antigénio, leva a ativagao e desgranulagao
dos mastdcitos, a qual resulta na libertagdo de mediadores imunoldgicos, como histamina,

heparina, entre outros (Figura 3) [17].

IgE
ANTI-ALLERGEN |

/

b

_aaiie - 2 om T

MAST
RECEPTOR i{ CELL
Degranulation

Figura 3: Ativagao da desgranulacao de mastécitos por ligagao cruzada de um alergénio a dois
recetores de imunoglobulinas E (Adaptado de [17])

Em individuos sensiveis, apds a ingestao de um alimento alergénico, os respetivos
alergénios atravessam o limen intestinal e entram em circulagao, onde se verifica o reco-
nhecimento do alergénio por duas IgE. Consecutivamente, a ligacao adjacente das duas Igk

aos recetores Igk, em mastocitos, conduz a desgranulacao destes e ao surgimento de sin-
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tomas alérgicos em vérios sistemas, como o respiratorio, gastrointestinal, cardiovascular,
neurolégico ou pele [18]. Caso sejam afetados vérios sistemas, pode ocorrer a anafilaxia,
potencialmente fatal [17]. Tipicamente, as alergias alimentares mediadas por IgE ocorrem
num intervalo de tempo curto, de poucos minutos a poucas horas a partir da ingestao
de um alimento ao qual um individuo é sensivel. O leite de vaca, soja, ovo e trigo sao

exemplos de alimentos que causam este tipo de reagoes [18].

2.2.1.2 Alergias Alimentares nao-mediadas por Imunoglobulinas E (IgE)

As alergias alimentares nao-mediadas por IgE resultam de uma resposta imunitaria
despoletada por mecanismos nao induzidos por IgE. Por este motivo, o diagndstico des-
tas nao ¢é conseguido através da andlise da sensibilidade de um individuo a um alergénio
[16]. Os mecanismos imunoldgicos responsaveis pelo surgimento dos sintomas deste tipo
de reacoes alérgicas nao estao bem definidos, embora se postule que as células T, interleu-
cinas e eosinéfilos estejam envolvidos nestes mecanismos [19,20]. Os sintomas de alergias
alimentares nao-mediadas por IgE, tais como vémitos, palidez cutanea generalizada e di-
arreia, surgem algumas horas apés a ingestao do alimento ao qual um individuo é alérgico
[19,20]. Habitualmente, as alergias alimentares nado-mediadas por IgE sao diagnosticadas
a partir de um histérico médico convincente e com o desaparecimento dos sintomas apods
a eliminagéo dos potenciais alergénios da dieta. Ainda assim, a inexisténcia de testes
nao-invasivos dificulta o diagndstico das alergias alimentares nao-mediadas por IgE [19].
Alguns exemplos de alergias alimentares nao-mediadas por IgE sdo a enterocolite induzida

por proteinas alimentares e a doenga celiaca [19].

2.2.1.3 Reacoes Alimentares Nao-Alérgicas

As reacOes adversas na saide de um individuo, que resultam da ingestdo de um
alimento, s6 sao classificadas como alergias alimentares se envolverem o sistema imunitario.
Caso contrario, sao intolerancias alimentares. Por apresentarem sintomas semelhantes, as

alergias e intolerancias alimentares sao vulgarmente confundidas entre si [16].

Intolerancias Alimentares

As intolerancias alimentares podem ter origem em limitagbes metabdlicas, de um
individuo, ou estar relacionadas com efeitos farmacoldgicos ou toxicos de certos alimentos
[16]. A intolerancia a lactose é um exemplo de uma limitacdo metabdlica, resultante da

incapacidade de um individuo em produzir a enzima S-galactosidase e, consequentemente,
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em digerir a lactose [4].

Outras Reacgoes Alimentares

Para certas substancias, ainda nao se conhecem os mecanismos de a¢ao que causam os
respetivos efeitos adversos. A maioria destas substancias sao aditivos alimentares, como
emulsificantes, antioxidantes, aromas, corantes, entre outros [16]. Os sulfitos sdo o exemplo
de um aditivo associado ao surgimento de sintomas de intolerancias alimentares [11]. E
comum serem adicionados sulfitos em vinhos, para minimizar o crescimento microbiano
sem afetar o processo fermentativo das leveduras [1]. Na UE, a quantidade de sulfitos
adicionados aos alimentos é limitada por lei, devendo a concentragao destes ser < 10

mg/L de alimento [11].

2.2.2 Distribuicao e Prevaléncia das Alergias Alimentares a nivel mun-
dial

Existem alimentos com uma probabilidade acrescida em induzirem respostas alérgicas,

na populacao geral. Destes, destacam-se oito alimentos, responsédveis por 90% das reacoes

alérgicas alimentares: leite, ovos, peixes, crustaceos, frutos de casca rija, amendoins, trigo e

soja [1]. A distribuigao das alergias alimentares varia com fatores ambientais e individuais,

apresentados na Figura 4.

Distribuicao de alergias alimentares

v '

Fatores ambientais Fatores individuais
Habitos alimentares Histérico médico familiar
Idade
Processamento
dos alimentos alergénicos Fatores socioeconémicos

Figura 4: Esquema dos fatores que influenciam a distribuicao de alergias alimentares (Adaptado
de [21])

O primeiro fator ambiental considerado sao os héabitos alimentares. Em areas ge-
ograficas onde um alimento é consumido mais frequentemente, verifica-se uma maior in-
cidéncia de alergias alimentares associadas ao alimento em causa, do que em &reas ge-
ograficas onde o consumo desse alimento é mais reduzido. Para além da frequéncia de
consumo de um alimento, a abundancia relativa de um alergénio nesse alimento influencia
também a distribuicdo das alergias alimentares. De seguida, a utilizacao de diferentes

técnicas de processamento e preparacao de alimentos alergénicos pode alterar a alergenici-
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dade destes, isto é, a probabilidade de ocorrer uma reacao alérgica apds o consumo destes
alimentos e a severidade desta reacao. Como tal, as diferencas regionais e tradicionais
que se verificam a nivel do processamento e preparagao de alimentos sao um outro fator
ambiental que influencia a distribuigao de alergias alimentares [21]. Nos fatores individu-
ais entram o histérico médico familiar, sendo mais provavel uma pessoa desenvolver uma
alergia alimentar se algum familiar for ou tenha sido alérgico a um alimento; a idade, uma
vez que os alimentos frequentemente alergénicos em criancas e em adultos sao diferentes; e
os fatores socioeconémicos, registando-se mais alergias alimentares em regioes cujo status

socioeconémico é mais elevado [21].

2.2.3 Alergénios Alimentares

2.2.3.1 Definicao e nomenclatura

Um alergénio é um antigénio responsavel por despoletar uma resposta alérgica [22].
Nos alimentos, os alergénios sao quase sempre proteinas e pertencem a um numero li-
mitado de familias de proteinas. No entanto, nem todas as proteinas num alimento sdo
alergénios [1,16]. A abundancia, resisténcia e estrutura de uma proteina num alimento
podem ser algumas das caracteristicas responsaveis pela capacidade de certas proteinas
serem alergénicas. Primeiramente, ao ser abundante num alimento, é mais provavel que
uma proteina alimentar seja encontrada por um elemento do sistema imunitario e que,
consequentemente, seja provocada uma resposta imunitaria. Uma vez que quanto mais
tempo uma proteina permanecer intacta, maior é a probabilidade de ser encontrada por
células do sistema imunitdrio, a resisténcia a digestao também poderd ser um fator que
contribui para as propriedades alergénicas de certas proteinas alimentares [23].

A nomenclatura utilizada para os alergénios consiste nas primeiras trés letras do nome
genérico e na primeira letra do epiteto especifico, que constituem a nomenclatura binomial
de Lineu da espécie da qual o alergénio foi isolado, seguidas de um niimero arabe, atribuido
por ordem cronolégica de identificacao e caracterizacao do alergénio da espécie em questao
[21]. Por exemplo, a nomenclatura do segundo alergénio identificado e caracterizado no
amendoim (Arachis hypogaea) é ” Ara h 2”7 sendo ” Ara”as primeiras trés letras do nome
genérico da espécie de amendoim (Arachis), "h”a primeira letra do epiteto especifico da

espécie de amendoim (hypogaea) e 2 a ordem de identificacdo e caracterizacao do alergénio

[24].
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2.2.3.2 Reatividade Cruzada entre Alergénios

A reatividade cruzada, ou reatividade cruzada imunoldgica, é um fenémeno no qual
um anticorpo especifico a um alergénio reconhece também outros alergénios, homologos
ao primeiro [16]. Os epitopos s@o a fragao dos antigénios reconhecida pelos anticorpos
[17]. Quando um alergénio alimentar, ao qual um individuo esté sensibilizado, apresenta
similaridade estrutural (epitopos conformacionais) ou sequencial (epitopos lineares) sufi-
ciente com um alergénio diferente, os epitopos do segundo sao reconhecidos pelos mesmos
anticorpos que se ligam ao alergénio principal [16].

A reatividade cruzada pode ocorrer, ou seja, um anticorpo especifico a um alergénio
pode reconhecer outro alergénio, homdélogo ao primeiro, sem que se verifique um efeito
adverso na satude do individuo sensibilizado. A reatividade cruzada clinica é a ocorréncia
de uma reacao alérgica, ou seja, o surgimento de um efeito averso na saude, pela ingestao
de um alergénio que apresenta reatividade cruzada com um outro, ao qual o individuo é
alérgico. A probabilidade de se verificar reatividade cruzada clinica a dois alergénios é
variavel e depende do tipo de alimento em questao. Por exemplo, a reatividade cruzada
clinica é comum entre diferentes crusticeos, ou seja, é provavel que individuos alérgicos
um crustiaceo também apresentem efeitos adversos na satde apds o consumo de outro

crustaceo, diferente do primeiro [25].

2.2.3.3 Meétodos de Detecao de Alergénios

Na industria alimentar, a introdugao de alergénios em produtos nos quais nao se espera
que estes estejam presentes pode ocorrer por contaminacao cruzada. As contaminacoes
cruzadas podem ocorrer durante a producgdo, armazenamento, transporte ou processa-
mento posterior. No sentido de avaliar a existéncia e extensao de contaminacoes cruzadas
de alergénios, existem métodos de dete¢ao e de quantificacao de alergénios, respetivamente
[26]. A nivel industrial, é comum serem utilizados os métodos de ELISA (Enzyme-Linked
ImmunoSorbent Assay) e de Imunocromatografia de Fluxo Lateral (LFIA) na quanti-
ficacdo e detecao de alergénios, respetivamente, dada a existéncia de kits comerciais de
detecao rapida de alergénios, com base nestas técnicas [27]. A LFIA é uma técnica barata,
simples e réapida, que estd na base de grande parte dos kits de detecao de compostos de
interesse, nos quais se incluem os alergénios, e assenta em principios imunolégicos [28]. Na
Figura 5, esta representado o equipamento utilizado numa LFIA.

Numa LFTA direta, apos ser depositada na faixa, a amostra comeca a migrar, atraves-

sando uma zona que contém anticorpos, conjugados a particulas coloridas ou fluorescentes,
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Figura 5: Equipamento utilizado num teste de Imunocromatografia de Fluxo Lateral (Adaptado
de [28])

especificos ao analito que se pretende identificar. Na presenca deste analito na amostra,
ocorre a ligagdo entre ele e o seu anticorpo conjugado especifico. De seguida, a amostra e
os anticorpos continuam a migracao para a zona de detecao. Na zona de detecao existem
a linha de teste e a linha de controlo, nas quais estdao imobilizados anticorpos especificos
ao analito de interesse e ao anticorpo conjugado a particulas coloridas ou fluorescentes,
respetivamente. Na presenca do analito de interesse na amostra, os anticorpos da linha de
teste ligam ao analito, previamente ligado ao anticorpo conjugado as particulas coloridas
ou fluorescentes. Na linha de controlo, ficam retidos os anticorpos conjugados as particulas
coloridas ou fluorescentes, que garante a migracao correta da amostra ao longo da faixa

de teste [28].

Kit Reveal® 3-D

Na unidade fabril de Coimbra da Dan Cake, é realizada a detecao de alergénios do
ovo, o leite e a avela. A frequéncia destas andlises é determinada anualmente, de acordo
com o Plano de Inspecao e Ensaio, que integra o Plano HACCP/ PSA da empresa. Sao
analisadas as linhas de producao, apds higienizacao, e as fardas e maos de colaboradores
da Dan Cake, com o intuito de verificar a eficiacia da higienizagao feita as linhas, entre
diferentes produgoes, e averiguar o cumprimento de Boas Praticas de Higiene Pessoal, por
parte dos colaboradores.

Atualmente, na Dan Cake, a detecido dos alergénios do ovo, leite e avela é feita uti-
lizando um conjunto de kits de detegao rapida Reveal® 3-D, os quais tém por base tec-
noldgica a técnica LFIA. Cada kit é composto por uma saqueta de buffer de extragao,
uma zaragatoa com ponta quebravel, um tubo de amostra e um dispositivo Reveal®) 3-D,
onde ocorre a LFTA. Para realizar o teste, comeca-se por colocar o buffer de extragdao no
tubo de amostra e por humedecer a zaragatoa neste. De seguida, é feito o esfregaco da

2

superficie a analisar, numa &drea de 10x10 mm~, ao fim do qual a zaragatoa é colocada no
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tubo de amostra e quebrada, de forma a ficar retida neste ultimo. Apés ser fechado com a
respetiva tampa, o tubo de amostra é agitado durante 1 minuto, ao fim do qual a tampa
é retirada do tubo e é nela vertida uma parte da solucao do tubo de extracao. Depois, a
ponta do dispositivo Reveal® 3-D é submersa na solucdo contida na tampa do tubo de
amostra, até se verificar a presenca desta solucao na zona de detecao do dispositivo, e o
dispositivo é colocado numa superficie horizontal, durante 5 minutos. Por fim, sdo obser-
vadas as faixas formadas no dispositivo Reveal® 3-D de forma a se obter uma conclusio
relativamente a presenca ou auséncia do alergénio em questao, na superficie analisada,
caso se verifique o resultado positivo ou negativo, respetivamente.

O resultado positivo dos kits de detegao de alergénios Reveal® 3-D indica que, na
area analisada, a concentracao do alergénio alvo do teste realizado é superior ao limite
de detecao do respetivo teste. O resultado negativo indica que, na area analisada, a
concentragao do alergénio alvo do teste realizado ¢é inferior ao limite de detegao do respetivo
teste. Os limites de detegdo dos kits de detecdo de alergénios Reveal® 3-D para o ovo,
leite total e avela, utilizados na unidade fabril de Coimbra da Dan Cake, sao 10, 20 e 10

pg/100 cm?, respetivamente, e estdo expressos na Tabela 3.

Tabela 3: Limites de detegao dos kits de detegao rdpida de alergénios Reveal®3-D do ovo, leite
total e avela

Matéria-prima Limite de Detegao

de teste (1g/100 cm?) Referéncia
Ovo 10 [29]

Leite total 20 [30]
Avela 10 31]

Apesar de estes kits constituirem uma ferramenta rapida de detecao de alergénios in
situ, os seus resultados sao qualitativos, indicando apenas se a concentracao do alergénio
alvo, presente numa determinada &area, é superior ou inferior ao limite de detecdo do
respetivo teste. Por esta razao, caso o resultado da aplicagao de um teste de detecao de
alergénios seja positivo, ora em linhas de produgao ora em fardas ou maos de colaboradores,
nao é possivel saber a concentragao certa do alergénio detetado, presente na area testada

[30].
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2.3 Gestao de Alergénios e Substancias responsaveis por
Intolerancias Alimentares em Industrias Alimentares —
Dan Cake Portugal S.A

2.3.1 Alergénios e Substancias Responsaveis por Intolerancias Alimen-
tares e Requisitos Legais de rotulagem

Os produtos Dan Cake sao exportados para cerca de 70 paises, dos quais apenas 22
pertencem a UE. Os produtos devem cumprir a legislagdo em vigor em cada um destes
paises, nomeadamente quanto a declaracao dos ingredientes alergénicos e substancias res-
ponsaveis por intolerancias alimentares (SRIA) em cada um deles. Embora algumas das
substancias e produtos considerados responsaveis por alergias e intolerancias alimentares
sejam comuns nos paises da UE, Estados Unidos da América (EUA), Brasil e Japao, exis-
tem algumas excegoes. Dado o elevado volume de vendas de produtos Dan Cake para
clientes dos EUA, Brasil e Japao, justifica-se que estes sejam os paises cujo cumprimento
das suas respetivas legislacoes seja especialmente rigoroso, de forma a manter a relagao de

confianga entre a Dan Cake e os seus clientes.

Uniao Europeia

Nos paises-membros da UE, os produtos e substancias consideradas responsdveis por
alergias e intolerancias alimentares constam do Regulamento (UE) N.° 1169/2011 do Parla-
mento Europeu e do Conselho [32] e encontram-se definidas na Tabela 4. Quando presentes
num produto alimentar, estas substancias devem ser declarados no rétulo, de acordo com o
nome que consta na Tabela 4, através uma grafia que as distinga das restantes substancias
nao alergénicas e nao responsaveis por intolerancias alimentares.

Na Dan Cake, existem 5 familias de alergénios ou SRIA, utilizadas na organizacao das
matérias-primas (MP) alergénicas ou que contém SRIA. As familias consideradas sao a do
leite, soja, ovo, frutos de casca rija, cereais que contém gliten e respetivos derivados. A
familia dos frutos de casca rija abrange a améndoa, avela, noz, castanha de caju, noz pécan,
castanha do Brasil, pistacio e noz de macadamia. A familia de cereais que contém gliten
abrange o trigo, centeio, cevada, aveia, espelta, kamut ou as suas espécies hibridizadas.
Estas 5 familias sao utilizadas, entre outros, no preenchimento dos documentos de Analises
de MP e no desenvolvimento de ajudas visuais nos setores de armazenamento e pesagem

manual.
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Tabela 4: Substancias ou produtos considerados responséveis por alergias e intolerancias ali-
mentares nos paises da Unido Europeia (Adaptado de [32])

Substincias ou produtos
que provocam alergias ou
intolerancias alimentares

1  Cereais que contém Trigo, centeio, cevada, aveia, espelta, kamut ou as suas espécies

Nomeadamente / incluindo

gliten' hibridizadas

2 Crustaceos'

3 Ovos'

4  Peixes"?

5 Amendoins'

6 Soja"*

7 Leite"’ Lactose

8  Frutos de casca rija"® Améndoas (dmygdalus communis L.), avelds (Corylus avellana),
nozes (Juglans regia), castanhas de caju (Anacardium occidentale),
nozes pécan (Carya illinoiesis), castanhas do Brasil (Bertholletia
excelsa), pistacios (Pistacia vera), nozes de macadamia (Macadamia
ternifolia)

9  Aipo'

10 Mostarda'

11 Sementes de sésamo'

12 Diodxido de enxofre e sulfitos em concentra¢des superiores a 10 mg/kg ou 10 mg/L

13 Tremogo'

14 Moluscos'

le produtos a base/derivados destes;

2 2 excecdio de xaropes de glicose, incluindo dextrose, a base de trigo, maltodextrinas a base de trigo, xaropes de
glicose a base de cevada, cereais utilizados na confegéo de destilados alcoolicos, incluindo alcool etilico de origem
agricola;

3 2 exceglio de gelatina de peixe usada como agente de transporte de vitaminas ou de carotenoides ou gelatina de
peixe ou ictiocola usada como clarificante da cerveja e do vinho;

*a excecdio de dleo e gordura de soja totalmente refinados, tocoferdis mistos naturais (E 306), D-alfa-tocoferol
natural, acetato de D-alfa-tocoferol natural, sucinato de D-alfa-tocoferol natural derivados de soja, fitoesterdis e
ésteres de fitoesterol derivados de 6leos vegetais produzidos a partir de soja, e éster de estanol vegetal produzido
a partir de esterdis de 6leo vegetal de soja;

5 4 exceglio de lactossoro utilizado na confe¢io de destilados alcodlicos, incluindo édlcool etilico de origem
agricola, e lactitol;

6 3 excegdo de frutos de casca rija utilizados na confecdo de destilados alcodlicos, incluindo 4lcool etilico de
origem agricola;

Estados Unidos da América

Nos EUA, os produtos e substancias considerados responsaveis por alergias e into-
lerancias alimentares sao o leite, ovo, trigo, amendoim, soja, frutos de casca rija, crustaceos
e peixe. O coco, o pinhao e o pistacio estao incluidos na classe de frutos de casca rija,
sendo por isso considerados responsaveis por alergias e intolerancias alimentares nos EUA,
ao contrario dos paises da UE. A declaragao dos ingredientes alergénicos e responsdveis por
intolerancias alimentares é obrigatéria, devendo as substancias enumeradas anteriormente,
ou derivadas delas, ser identificadas, quando presentes num produto pela sua formulacao.
Caso sejam declarados frutos de casca rija, crustaceos ou peixe, o nome comum da espécie

da respetiva classe deve ser discriminado [33].
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Brasil

No Brasil, os produtos e substancias considerados responsaveis por alergias e into-
lerancias alimentares sao o trigo, centeio, cevada, aveia e respetivas estirpes hibridiza-
das, amendoim, soja, ovo, leite, crusticeos, peixes e frutos de casca rija, nomeadamente
ameéndoa, avela, castanha de caju, castanha do Brasil, macadamia, noz, noz pécan, noz
da macadamia, pistacio, pinhao e castanha. Na rotulagem de produtos alimentares, os
produtos e substancias enumerados anteriormente devem ser declarados, através de uma
grafia que os distinga dos restantes produtos e substancias presentes. Os frutos de casca
rija devem ser discriminados e, na presenca de leite ou produtos derivados deste, a espécie

animal que estd na origem do respetivo leite deve ser indicada [34].

Japao

No Japao, existem 27 matérias-primas consideradas alergénicas ou responsaveis por
intolerancias alimentares, cuja declaracao pode ser obrigatéria ou nao, de acordo com
o risco que essa matéria-prima representa para a saude. Para além disso, tal como no
Brasil, as matérias-primas sdo discriminadas em vez de categorizadas, como na UE. As
matérias-primas alergénicas de declaracao obrigatéria sao o camarao, caranguejo, trigo,
trigo-sarraceno, ovo, leite, amendoim, e produtos derivados destes. As matérias-primas
de declaracao nao obrigatéria sao o cogumelo matsutake, castanha de caju, noz, maca,
banana, kiwi, laranja, péssego, sementes de sésamo, soja, inhame, abalone, lula, cavala,

salmao (peixe e ovas), vaca, galinha, porco e gelatina [35].

2.3.2 Ciclo de vida das Matérias-Primas utilizadas na Dan Cake

As MP utilizadas na Dan Cake passam essencialmente pelas mesmas etapas de gestao,
armazenamento e transformacao, desde que sao adquiridas até serem expedidas, na forma
de produto final (Figura 6). Todas as MP estao organizadas em 15 familias, de acordo
com a Tabela 5.

Encomenda,
Rececao e

Aprovacdo da
entrada

Armazenamento
—» Armazenamento _, Pesagem —» Producio —»> e Expedicdo de
produto acabado

Aprovacgdo e

Validacdo de —
Especificagées de MP
MP: Matérias-Primas

Figura 6: Etapas de gestao, armazenamento e transformacao das matérias-primas utilizadas na
Dan Cake
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Tabela 5: Familias das Matérias-Primas utilizadas na Dan Cake

Familia da Matéria-Prima

Agicar, Amidos e Outros

Frutas e Derivados

Aditivos e Fermentos

Farinha e Outros

Améndoas, Avelas e Derivados

Cacau e Chocolate

Ovos e Derivados

Sal

Vitaminas e Outros

Gorduras

Manteiga, Leite e Derivados

Corantes

Aromas

Alcool e Derivados

Especiarias

2.3.2.1 Aprovagao de Matérias-Primas e Validagao das respetivas Especi-

ficagoes

A primeira etapa de gestao das MP utilizadas na Dan Cake é a qualificagao e aprovagao
dos fornecedores das MP. S6 entao, é feita a aprovacao da MP e a validacao da sua es-
pecificacao. As especificacoes de MP sdo os documentos que definem uma MP, quanto
aos ingredientes que a constituem, a sua caracterizacao organolética, nutricional, fisico-
quimica e microbiolégica, e outras especificidades, como o modo de conservagao e validade,
e sao concedidas & Dan Cake pelos fornecedores. Para além destes, os fornecedores das
MP também sao responsaveis por preencher uma Declaracao de Ingredientes, desenvol-
vida pela Dan Cake, na qual devem identificar as substancias ou produtos, presentes
direta ou indiretamente na MP fornecida, que podem provocar alergias ou intolerancias
alimentares. Atualmente, na Declaracao de Ingredientes, estdao abrangidos os alergénios
e substancias responsaveis por intolerancias alimentares consideradas nos paises da UE,
EUA, Brasil e Japao (Anexo A). As informagoes de cada Declaragao de Ingredientes sao
depois reunidas nas Listas de MP aprovadas, por familia, as quais servem como base para
o desenvolvimento dos documentos de Anélise de MP. Na Figura 7 estd representada a

ordem de desenvolvimento da documentagao utilizada na organizacao das matérias-primas
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utilizadas na Dan Cake. Na seccao 2.3.3.1, a defini¢do e organizacao dos documentos de
Anélise de MP estao descritas. A aprovacao das MP e das respetivas especificacoes é da
responsabilidade do Departamento de Investigacdo e Desenvolvimento (I&D) e as especi-
ficagoes sao validas durante trés anos apds aprovacao. Estando aprovadas, as MP podem
ser encomendadas.

Especificacoes das matérias-primas
Descricao individual de cada matéria-prima

v

Lista de matérias-primas aprovadas
Organizacdo das matérias-primas aprovadas, por familia

v

Analise de matérias-primas
Organizagao das matérias-primas responsaveis por
alergias e/ou intolerancias alimentares, por setor/linha

Figura 7: Sequéncia de organizagao das matérias-primas na documentacao utilizada na Dan
Cake

2.3.2.2 Encomenda, Rececao e Armazenamento das Matérias-Primas

Aquando da rececao das MP numa das unidades fabris, os fornecedores devem apre-
sentar o respetivo boletim de andlise. Neste, estao definidos os parametros da MP com os
quais esta deve estar conforme no momento da entrega, entre outras informacoes relevantes.
A aprovagao da entrada de uma MP nas instalagoes da Dan Cake é dada apds serem efetu-
adas analises a amostras da MP que comprovem a conformidade desta com os parametros
apresentados nas especificacoes. Dependendo da MP em questao, os parametros com os
quais esta deve estar conforme variam. No caso do agicar, por exemplo, a granulometria
é um dos parametros verificados.

Apés a aprovagao da entrada de uma MP, esta é encaminhada para o respetivo local
de armazenamento, que pode ser feito diretamente em silos, para as MP a granel, ou no

armazém, em camaras de refrigeracdo ou a temperatura ambiente, no piso 1 da unidade

fabril.

2.3.2.3 Setor de pesagem das Matérias-Primas

A pesagem de MP pode ser feita automatica ou manualmente, dependendo da MP em
questao. As pesagens automaéticas ocorrem diretamente nas respetivas zonas de massas. As
MP sujeitas a este tipo de pesagem sao a farinha, o agicar e o 6leo, armazenados em silos, e

os ovos, armazenados em contentores adequados, em camaras de refrigeracao. O transporte
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da farinha, agticar e dleo, a partir dos silos, e dos ovos, a partir dos contentores, até & zona
de massas, ¢ feito através de sistemas de ligagao automatizados e nao requerem intervencao
humana. Existem também, no piso 3, torres de pesagem de microingredientes, abastecidas
manualmente mas de pesagem automatica. Nas pesagens manuais, os utensilios utilizados
sao baldes e outros utensilios de plastico, pas e facas. Para os produtos produzidos no piso
1, todas as pesagens de MP sao feitas no piso 1. Para os produtos produzidos no piso 3,
as pesagens manuais podem ser realizadas diretamente na zona de massas, ou na zona de
pesagens, no piso 1. As MP pesadas no piso 1 sdo transportadas para a zona de massas,

do piso 3, através de um elevador de carga, que liga os dois.

2.3.2.4 Linhas de produgao

No piso 1 e 3 existem trés e seis linhas de producao, respetivamente. A excecao da
linha de producao das pipocas, as etapas de fabrico das linhas sdo comuns. Tais sao a
amassagem, formacao do produto, cozedura, arrefecimento e embalamento. As etapas
da producao de pipocas sao o rebentamento do milho, arrefecimento e embalamento. A
distribuicao das linhas de produgao pelos pisos 1 e 3 e respetivos produtos produzidos sao

dados na Tabela 6.

Tabela 6: Localizacao, produtos produzidos e linhas de produgao da unidade fabril da Dan Cake
em Coimbra

Piso Linha Produto Produzido

3 1 Butter Cookies
Butter Cookies
Queques
Butter Cookies
Biscoitos
Palitos

Pipocas
10 Croissants
11 Walffies

2.3.2.5 Setor de Armazenamento de produto acabado e expedigao

Depois de embalado, o produto é paletizado de acordo com a sua ordem de fabrico. O
setor de armazenamento de produto acabado e expedicao situa-se no piso 3. Os produtos
fabricados no piso 3 sdo encaminhados diretamente para o setor de armazenamento. Os
produtos fabricados no piso 1 sao transportados para o piso 3, pelo elevador de cargas e

posteriormente encaminhados para o setor de armazenamento.
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2.3.3 Programa de Pré-Requisitos de Gestao de Alergénios

O PPR implementado na unidade fabril de Coimbra da Dan Cake contempla um
conjunto de Pré-Requisitos, incluindo a Gestao de Alergénios. O objetivo deste é deter-
minar as contaminagoes cruzadas com alergénios e SRIA que podem ocorrer ao longo da
cadeia de produgao, estabelecendo boas préticas de fabrico para minimizar/ reduzir estes
riscos. A implementacao deste Pré-Requisito implica o envolvimento multidisciplinar de
varios Departamentos da empresa, nomeadamente os Departamentos da Qualidade, de
Planeamento e 1&D, os responsaveis de armazém e producdo e os técnicos de Processo
e Qualidade. Atualmente, as MP responsédveis por alergias e intolerancias considerados
neste Pré-Requisito sao os considerados nos paises-membros da UE. Este Pré-Requisitos é
dirigido as diversas etapas, locais e processos envolvidos no fabrico dos produtos alimen-
tares, desde a elaboragao dos documentos de Anélise de MP, armazenamento e pesagem

até as linhas de produgao.

2.3.3.1 Anadlise das Matérias-Primas

As Anadlises de MP sao documentos do Sistema HACCP/PSA, desenvolvidos pelos
Departamentos de Qualidade e de 1&D, nos quais sdo identificadas as MP alergénicas
e/ou que contém SRIA presentes nos setores de armazenamento, pesagem e nas varias
linhas de producao. Nestes documentos, as MP sao organizadas pelo seu codigo e para
cada uma delas sao identificadas as familias dos alergénios e/ou de SRIA nelas presentes,
diretamente ou por contaminacao cruzada, de acordo com a Declaragao de Ingredientes

preenchida pelo fornecedor (Tabela 7).

Tabela 7: Tabela de andlise das matérias-primas que contém alergénios e/ou substancias res-
ponséveis por intolerancias alimentes, dos documentos de Analise de Matérias-Primas

LINHA / SECTOR:

PrRoDUTO/ MATERIA-PRIMA ALERGENICO DEVIDO A Topos
ALERGENIOS

SISTEMA/ ALERGENICA/ INGREDIENTE ALERGENICO CONTAMINACAO CRUZADA | -/ 5
FAMILIA CoDpIGO DO FORNECEDOR (V) S/ N @@

CopiGo

RECEITA 8

(1) —Contaminagdes cruzadas declaradas pelo fornecedor e Alergénios presentes em quantidades residuais;
(2) —Em caso de a resposta ser ndo, remeter para as medidas de controlo identificadas;
(3) —Aplicavel apenas a levantamentos de linhas de produgéo.

Nas Andlises de MP dos setores de armazenamento e de pesagem, as MP sao orga-

nizadas pela familia de MP a que pertencem. Posteriormente, as MP que contém apenas
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alergénios e/ou SRIA de uma mesma familia sdo organizadas num primeiro quadro (Tabela
8) e as MP que contém alergénios e/ou SRIA de mais do que uma familia sdo colocadas

num segundo quadro (Tabela 9), no qual estas familias sdo indicadas.

Tabela 8: Tabela de organizagdo das matérias-primas que contém alergénios e/ou substancias
responsaveis por intolerancias alimentes de uma s6 familia, nas Andlises de Matérias-Primas dos
setores de armazenamento e pesagem manual

Frutos de Casca
Rijae
derivados

Sojae
derivados

Tabela 9: Tabela de organizagdo das matérias-primas que contém alergénios e/ou substéncias
responsaveis por intolerancias alimentes de véarias familias, nas Anélises de Matérias-Primas dos
setores de armazenamento e pesagem manual

MATERIA-PRIMA ARMAZENAR POR BAIXO DO GRUPO DE:

Nas Analises de MP das linhas de produgao, as MP alergénicas e/ ou que contém
SRIA sao organizadas por receita de produto. Posteriormente, as receitas sao organizadas
esquematicamente num quadro, onde sdo enumeradas as familias de alergénios e SRIA
presentes em cada receita (Tabela 10). A partir deste quadro, as sequéncias produtivas que
devem ser seguidas, nessa linha, sao estabelecidas, no sentido de minimizar a contaminagao

cruzada com diferentes alergénios e SRIA entre diferentes producoes.

Tabela 10: Tabela de organizacao das receitas e respetivas matérias-primas que contém
alergénios e/ou substéncias responsédveis por intolerancias alimentes, nas Andlises de Matérias-
Primas das linhas de produgao

Cereais que
Produto contém
gluten

Derivados | Frutos de
de soja casca rija

Nas Tabelas 8 e 10, as colunas das familias de alergénios estao identificadas com uma
cor, sendo que cada cor corresponde a uma familia de alergénios e de SRIA, presentes nas
MP utilizadas na Dan Cake. As cores correspondentes a cada familia de alergénios e de
SRIA estdo indicadas na Tabela 11. A excecao dos produtos produzidos na linha 9, todos
os restantes contém, na sua formulacdo, cereais que contém gliten. No entanto, dado

que as MP utilizadas na linha 9 sao armazenadas e pesadas diretamente na sua linha de
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producao, o risco de contaminagao cruzada destas com cereais que contém gliten é muito
reduzido. Por esta razao, nao existe um cédigo de cores para a familia de alergénios e de

SRIA contidos nos cereais que contém gliten.

Tabela 11: Cédigo de cores usado na identificacdo das familias de alergénios e substancias
responsaveis por intolerancias alimentares, na Dan Cake

Familia de Alergénios

e de SRIA Cor
Frutos de casca rija Amarelo
Ovo Vermelho

Leite Azul

Soja Rosa

2.3.3.2 Setor de Armazenamento

No setor de armazenamento de MP, o Pré-Requisito de gestao de alergénios estabe-
lece regras de boas praticas, que devem ser aplicadas para a prevengao de contaminagoes
cruzadas de alergénios e/ou SRIA. Estas passam pelo armazenamento estratégico das
embalagens de MP e pela verificacao continua do seu estado de conservagao. Primeiro,
quando armazenadas por empilhamento, as MP que contém alergénios e/ou SRIA deverao
ser armazenadas por baixo daquelas que nao contém. Além disso, uma MP A, que con-
tenha alergénios e/ou SRIA, pode também ser armazenada sobre outra MP B, desde que
B contenha os mesmos e outros alergénios e/ou SRIA que A. Esta estratégia de arma-
zenamento previne que, em caso de dano numa embalagem e derrame de MP, nao haja
contaminacdo cruzada de alergénios e/ou SRIA nas embalagens e produtos sob ela ar-
mazenados. Na Anélise de MP do setor de armazenamento, estd indicada a ordem pela
qual as MP alergénicas e/ou que contém SRIA devem ser armazenadas. No préprio setor
de armazenamento, existem ajudas visuais e outras orientacoes afixadas, cujo objetivo é
auxiliar os colaboradores a cumprirem este Pré-Requisito, armazenando as MP da forma
correta. Por fim, caso uma embalagem esteja danificada/ rasgada, a MP deve ser segre-
gada e reembalada. Caso haja a possibilidade de alguma MP ter sido contaminada, esta
também deve ser segregada, cabendo ao Departamento de Qualidade fazer uma avaliagao

do risco da contaminacao e decidir se a MP em causa é descartada ou reposta em armazém.
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2.3.3.3 Setor de Pesagem Manual

No caso das MP alergénicas e/ou que contém SRIA sujeitas a pesagem manual, este
Pré-Requisito define a metodologia da pesagem. A pesagem das MP que nao contém
alergénios e/ou SRIA é feita antes de qualquer pesagem de MP que contém alergénios e/ou
SRIA. Na pesagem destas tltimas, sido utilizadas pas de plastico que seguem um cédigo de
cores especifico a este setor. Na pesagem de MP que contenham apenas alergénios e/ou
SRIA da familia do leite, sdo utilizadas pas azuis. Na pesagem de MP que contenham
apenas alergénios e/ou SRIA da familia dos frutos de casca rija, sdo utilizadas pds amare-
las. Na pesagem de MP que contenham alergénios e/ou SRIA de vérias familias ou apenas
da familia da soja, sao utilizadas pas brancas. Por fim, apds cada pesagem, os utensilios
devem ser imediatamente higienizados. Na Anélise de MP do setor de pesagem manual,
estao listadas as MP alergénicas e/ou que contém SRIA e a respetiva pa colorida a ser
utilizada na sua pesagem. No setor de pesagem manual, esta informacao é disponibilizada
através da distribuicdo do documento de Analise de MP do setor em questao e de ajudas

visuais.

2.3.3.4 Linhas de producao

Nas linhas de producao, o Pré-Requisito incide na determinacao das sequéncias pro-
dutivas, da responsabilidade do Departamento da Equipa HACCP /Seguranca Alimentar,
e na validagao dos procedimentos de higienizacao das linhas de producgao, da responsabili-
dade do Laboratério, do Departamento de Qualidade. Na primeira, é estabelecida a ordem
pela qual os produtos devem ser produzidos, com base nos documentos de Anélise de MP de
cada linha de producao. A determinacao das sequéncias produtivas é feita de maneira a mi-
nimizar as contaminagoes cruzadas entre alergénios e SRIA de diferentes produtos. Neste
sentido, é dada prioridade & producao de produtos com menos MP alergénicas e/ou que
contenham SRIA, seguida dos produtos que contenham as mesmas e mais MP alergénicas
e/ou que contenham SRIA em relacao aos anteriores, uma vez que os alergénios ou SRIA
comuns a diferentes produtos nao constituem um risco de contaminacao cruzada. Caso seja
necessario produzir produtos cujas MP contenham substanicas responsaveis por alergias
ou intolerancias alimentares diferentes das anteriores, deve ser efetuada uma higienizacao
reforcada a linha e aos seus equipamentos, de maneira a evitar contaminacoes cruzadas. A
segunda atividade prevista por este Pré-Requisito é a validacao da higienizacao das linhas
de producao e dos colaboradores, pela aplicagao dos kits de detecao rapida de alergénios

Reveal-3D® em equipamentos e utensilios, nas linhas de producao, e em fardas e maos,
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dos colaboradores. O objetivo desta validacao é assegurar que a frequéncia e metodologia
da higienizacao das linhas de producao sao eficazes na eliminacao de alergénios da linha,
entre producoes, e que os colaboradores cumprem as boas praticas de fabrico e de higiene
pessoal, evitando assim contaminacoes cruzadas entre as diferentes linhas de producao.
Caso sejam detetados alergénios, pela aplicagao dos kits de detecao rapida, a frequéncia e
metodologia de higienizacao das linhas de producao devem ser revistas e os colaboradores
devem ser sensibilizados no sentido de cumprirem as boas praticas de fabrico e de higiene
pessoal. A frequéncia da aplicacido dos kits de detecdo rapida de alergénios consta dos
Planos de Inspecao e Ensaio especificos da Higiene de Equipamentos e da Higiene Pessoal
e a amostragem ¢é realizada de acordo com as respetivas Instrugdes de Seguranga Alimen-
tar. Ambos tém por base tanto os referenciais das certificacbes BRC e IFS como o proéprio
Plano HACCP/PSA da Dan Cake.

Por fim, na embalagem do produto acabado, a rotulagem é feita de maneira a serem
indicados os alergénios e SRIA presentes no produto pela sua formulacdo e por conta-
minacao cruzada. Isto porque, apesar de estarem implementadas regras de boas praticas
de fabrico especificas no ambito deste Pré-Requisito, ha sempre um risco de contaminacao
cruzada de determinados alergénios. Como tal, a disponibilizacao das informagoes relativas
aos alergénios que um produto contém ou pode conter, aos consumidores finais, permite
que estes possam escolher e consumir com confianca os produtos que nao representem um
risco para a sua saude, principalmente aqueles que sofram de alergias ou de intolerancias

alimentares.
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Resultados e Discussao: Atividades desenvolvidas
entre outubro de 2019 e maio de 2020

No decurso do estagio, foram realizadas diversas atividades, que podem ser agrupadas
nos trés grupos que se seguem. No primeiro, estao reunidas as atividades realizadas no
ambito da atualizacdo da andlise de risco de MP alergénicas ou que contém SRIA. No
segundo e terceiro grupos, estao reunidas as atividades desenvolvidas e relacionadas com
a rotulagem de produtos alimentares e com o SGQSA/ Sistema HACCP/ PSA, respeti-

vamente.

3.1 Atualizacao da Anadlise de Risco de Alergénios e Substancias

responsaveis por Intolerancias Alimentares

A atualizagdo da anélise de risco dos alergénios e das SRIA, presentes nas MP uti-
lizadas na Dan Cake, prendeu-se com a atualizagao dos documentos principais que sao
utilizados nesta andlise, as Listas de MP e as Anaélises de MP, de modo a abranger os
alergénios e SRIA consideradas nao s6 nos paises da UE como nos EUA, Brasil e Japao.
Para tal, a estrutura das Listas de MP aprovadas foi atualizada e posteriormente, a par-
tir das Declaragoes de Ingredientes das MP, foi efetuado o levantamento dos alergénios
e SRIA, nestes novos documentos. Apds o levantamento das MP alergénicas e/ou que
contém SRIA, as Anédlises das MP foram atualizadas, seguindo a ordem dos setores pela
qual as MP utilizadas na Dan Cake passam. Desta forma, comegou-se pela Andlise de MP
do setor de armazenamento, dado que este é um setor comum & maioria das MP utilizadas,
seguidamente passou-se & Andlise de MP do setor de pesagem manual e por fim a Anélise
de MP das linhas de producao. A sequéncia de atualizacao dos documentos que compdem

a andlise de risco de alergénios e SRIA esta representada na Figura 8.
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Alteracao da estrutura

. do documento
Lista de

Matérias-Primas ¢
Aprovadas
P Levantamento de
alergénios e SRIA
Setor de armazenamento
Analise de ¢
Matérias-Primas Setor de pesagem manual

Linha de producao

SRIA: Substancias Responsaveis por Intolerancias Alimentares

Figura 8: Sequéncia de atualizacdo dos documentos que compdem a anslise de risco de alergénios
e SRIA, na Dan Cake

3.1.1 Atualizagao da Lista de Matérias-Primas e Levantamento dos Alergénios
e Substancias responsaveis por Intolerancias Alimentares de Matérias-

Primas

Primeiramente, comecou-se por atualizar a estrutura do documento das Listas de MP,
utilizado na Dan Cake (Tabela 12). Nesse sentido, a coluna ”Versao DI: 05” foi adicionada
e a coluna ” Alergénios” foi subdividida em 4, de maneira a serem indicados os alergénios
e SRIA presentes nas MP, quer pela sua formulagdo quer por contaminagdo cruzada, de
acordo com o pais de destino considerado (Tabela 13). A primeira alteracdo, adi¢do da
coluna ”Versao DI:05”, permite a indicagao da versao da Declaragao de Ingredientes (DI)
de cada MP utilizada no preenchimento da Lista de MP. Deste modo, é possivel saber
se as informagdes das MP nestas listas foram recolhidas da versao mais recente da DI
(Versao 05), estando atualizadas, ou nao. Caso a DI seja revista e alterada, futuramente,
¢é possivel saber quais as MP cujas DI devem ser atualizadas, através da consulta da
respetiva Lista de MP. Quanto a segunda alteragao, subdivisdo da coluna ” Alergénios”,
esta facilita a consulta dos alergénios e SRIA presentes numa MP, por pais de destino, e
o preenchimento dos documentos de Andalise de MP.

Por fim, o levantamento das MP alergénicas e/ou que contém SRIA, utilizadas na
unidade fabril de Coimbra da Dan Cake, foi realizado através da consulta das DI das
MP e preenchimento dos documentos de Lista de MP atualizados. Aqui, identificou-se a
presenga de novas MP alergénicas e SRIA, consideradas como tal nos EUA, Brasil e Japao,

nao abrangidos no levantamento anterior. As novas MP alergénicas identificadas foram o
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3. Resultados e Discussao: Atividades desenvolvidas entre outubro de 2019 e maio de
2020

coco, considerado nos EUA; o pinhao e a castanha, considerados nos EUA e Brasil; e
a maca, banana, kiwi, laranja e péssego, considerados no Japao. Por conseguinte, as
familias de alergénios e SRIA foram reorganizadas, no sentido de incluir as novas MP
alergénicas e/ou que contém SRIA detetadas. O pinhao e a castanha foram adicionados a
familia " Frutos de casca rija e derivados”. O coco, considerado responsavel por alergias e
intolerancias alimentares nos EUA, foi colocado numa nova familia ” Coco e derivados”. As
frutas, nomeadamente a maca, banana, kiwi, laranja e péssego, consideradas responsaveis
por alergias e intolerancias alimentares no Japao foram reunidas numa nova familia ” Frutas

e derivados”.

3.1.2 Atualizacao da Analise de matérias-primas de setores de armaze-
namento, pesagem manual e linhas de producao

A atualizacao das Analises de MP prendeu-se com o desenvolvimento de uma nova no-
menclatura para o preenchimento do quadro da Analise de MP, a atualizagao dos cédigos
de cores de familias de alergénios e SRIA, atualizagdo dos quadros de organizacao das MP
e produtos, a atualizacao das ordens de armazenamento das MP, nos setores de armazena-
mento e pesagem manual, e atualizacao das sequéncias produtivas, nas linhas de producao.
Durante o estagio, as Analises de MP dos setores de armazenamento, de pesagem manual
e de uma linha de produgao da empresa foram atualizadas. Devido a imposi¢ao do regime
de teletrabalho e adaptacao do plano de trabalhos, em resposta ao surto do novo coro-
navirus, em Portugal, foi apenas atualizada a Anélise de MP de uma linha de produgéo, a
linha 7, e ndo a de todas as linhas da unidade fabril de Coimbra da Dan Cake. A linha 7
foi a selecionada uma vez que é nesta onde se encontra uma maior variedade de alergénios
e SRIA, com origem nas MP nela utilizadas. Como tal, a atualizagdo da Andlise de MP
da linha 7 permite exemplificar de modo mais completo as alteracgoes realizadas a nivel
do preenchimento deste documento, em comparacao com a Atualizagao da Anélise de MP
das restantes linhas. Posteriormente, a partir desta, poderdo ser atualizadas as Anédlises

de MP das restantes linhas de producao da unidade fabril de Coimbra da Dan Cake.

Nomenclatura do preenchimento do quadro das Analises de MP

Uma nomenclatura especifica foi desenvolvida para a indicagao dos alergénios e SRIA
presentes numa MP, pela sua formulacao ou por contaminagao cruzada, nas duas devidas
colunas no quadro de Anilise de MP. Primeiro, para cada MP, sdo indicadas as familias

de alergénios e SRIA consideradas nos paises da UE, EUA, Brasil e Japao, nela presentes
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pela sua formulagao ou por contaminagao cruzada do fornecedor, nas respetivas colunas.
De seguida, nas duas colunas, os diferentes alergénios e SRIA que constituem cada uma
das familias indicadas sao discriminados por pais, de acordo com o modo de declaragao
de alergénios e SRIA utilizado nesse pais. Caso o modo de declaragao discriminada dos
alergénios e SRIA for igual para mais do que um pais, na mesma MP, estes paises podem ser
agrupados. Por exemplo, no preenchimento de uma Anélise de MP, se uma MP contiver na
sua formulacao trigo e centeio, os quais pertencem a familia de alergénios e SRIA ” Cereais
que contém gliten”, ao ser feita a discriminagao por pais, é indicado ” Cereais que contém
gliten” nos paises da UE, "Trigo” nos EUA e Japao, e "Trigo e centeio” no Brasil. Uma
vez que nos EUA e Japao a discriminacao é feita da mesma forma e de modo a evitar a
repeticao de informacao, estes dois paises podem ser agrupados. De modo a identificar e
a facilitar a consulta destes documentos, sao utilizadas siglas e cores que identificam cada

pais (Tabela 14).

Tabela 14: Siglas e cores utilizadas na identificacao dos paises nos quadros das Andlises de MP

Pais Sigla Cor

Paises membros da UE UE  Azul claro
Estados Unidos da América  US Laranja
Brasil BR Verde
Japao JP Lilas

Caddigo de cores de familias de matérias-primas alergénicas

O c6digo de cores das familias de alergénios e SRIA foi alargado de forma a abranger
as novas familias ”Coco e derivados” e ”Frutas e derivados”, as quais foram atribuidas as
cores laranja e lilas, respetivamente. As cores das restantes familias de alergénios e SRIA

foram mantidas (Tabela 11).

3.1.2.1 Atualizagao da Analise de matérias-primas no setor de armazena-

mento

A Analise de MP no setor de armazenamento foi atualizada de acordo com a nomen-
clatura desenvolvida. Assim, foram primeiro indicadas as familias de alergénios e SRIA
presentes nas MP e de seguida discriminados os diferentes produtos e substancias res-
ponsaveis por alergias e intolerancias alimentares de cada uma das familias identificadas,
por pais de destino.

O preenchimento da Analise de MP no setor de armazenamento, antes e apés a atu-

alizacao deste documento, encontra-se exemplificado nas Tabelas 15 e 16, respetivamente.
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As MP utilizadas nos exemplos sao ”Preparado de pedagos de maca”, ”Farinha de Trigo
T65”, ” Avela torrada sem pele”, ”Pepitas de chocolate de leite”, ”Pepitas e chocolate
branco” e ”Ovo em pé pasteurizado”, numeradas de 1 a 6, sendo esse o seu codigo de iden-
tificagdo. A cada MP dos exemplos, foi atribuido um conjunto de alergénios e/ou SRIA.
Estas MP e respetivos cédigos de identificacao e alergénios e/ou SRIA sao adaptagoes das
especificagoes de MP utilizadas na empresa. As MP que constam das Tabelas 15 e 16

serao igualmente utilizadas para efeitos exemplificativos ao longo da secgao 3.1.2.

Tabela 15: Exemplo do preenchimento da Andlise de Matérias-Primas no setor de armazena-
mento, antes da atualizagao

. MATERIA-PRIMA ALERGENICO DEVIDO A
PRODUTO/ SISTEMA/ CODIGO ) , -
a @) ALERGENICA/ INGREDIENTE ALERGENICO CONTAMINACAO CRUZADA
FAMILIA RECEITA . )
CobIGo FORNECEDOR
. Preparado de pedagos de Leite e seus derivados,
Frutos e Derivados 1 P E) ¢ X ;
maga incluindo lactose
Farinhas e outros 2 Farinha de Trigo T65 Cereais que contém gluten
Ameéndoas, Avelas,
Amendoins e 3 Avel3 Torrada sem pele Frutos de Casca Rija
derivados
Pepitas de chocolate de . . .
4 P leite Derivado de Soja Leite
Cacau e chocolate Pepitas de chocolate
5 P Derivado de Leite Frutos de Casca Rija
branco
Ovos e derivados 6 Ovo em po Pasteurizado Ovo

(1) —Contaminagdes cruzadas declaradas pelo fornecedor e Alergénios presentes em quantidades residuais;
(3) —Aplicavel apenas a levantamentos de linhas de produgéo.

Na Tabela 16, na primeira MP do exemplo, ”Preparado de pedacos de maca”, foram
identificadas novas substéncias alergénicas e SRIA, em relacdo a Andlise de MP anterior,
entre elas o coco e frutas, nomeadamente a maga, presente no produto pela formulacao,
e a banana, kiwi, laranja e péssego, presentes por contaminacao cruzada do fornecedor.
Assim, para esta MP, foram primeiro indicadas todas as familias de alergénios e SRIA nela
presentes, ”Leite e derivados, Coco e Fruta”, e posteriormente as diferentes substancias
alergénicas e SRIA foram especificadas, de acordo com a legislagao de cada pais. Nos paises
da UE e Brasil, a unica familia de alergénios e SRIA identificada, nesta MP, é a do ” Leite
e derivados”. No entanto, na Tabela 16, estes dois paises nao se encontram agrupados,
uma vez que o modo de declaracao desta substancia é diferente nos dois. No Brasil, o
mamifero de origem do leite deve ser declarado, sendo que tal declaragdo nao é necessaria
nos paises da UE. Para os EUA e Japao, para além do leite, acrescem ainda o coco e
as frutas, respetivamente, enquanto substancias responsaveis por alergias e intolerancias
alimentares. Nas restantes cinco MP do exemplo da Tabela 16, apesar de nao terem sido

identificadas novas familias de MP alergénicas nem SRIA em relacao a Andlise de MP
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Tabela 16: Exemplo do preenchimento da Andlise de Matérias-Primas no setor de armazena-

mento, apds atualizagao

ALERGENICO DEVIDO A

PrODUTO/ CODIGO MATERIA-PRIMA INGREDIENTE -
. . . CONTAMINAGCAO CRUZADA
SISTEMA/FAMILIA RECEITA () ALERGENICA/ CODIGO ALERGENICO F o
ORNECEDOR
Leite e derivados, Coco e
Fruta
(UE) Leite
Frutos e Derivados 1 Preparado de E)edac;os de J:n'\l;a . (!) Leite, coco
magd (IP) Maca (BR) Leite de vaca
(JP) Leite, Banana, kiwi,
laranja, péssego
Cereais que contém
gluten Cereais que contém
Farinhas e outros 2 Farinha de Trigo T65 (UE) Cereais que contém gluten
gluten (BR) Aveia, cevada, centeio
(US/BR/IP) Trigo
Frutos de Casca Rija
Améndoas, Avelas, Frutos de Casca Rija (./ BR) Caju, noz,
Amendoins e 3 Aveld Torrada sem pele (UE) Frutos de Casca Rija améndoa, macadamia,
derivados ('/ BR) Aveld pecan, castanha do Brasil
(JP) Caju, noz
Pepitas de chocolate de Derivado de Soja Leite
4 leite (UE/US/BR/IP) Soja (UE/US/0P) Leite
(BR) Leite de vaca
Cacau e chocolate . . Frutos casca rija
Pepitas de chocolate Derivado de Leite (UE) Frutos de casca rija
5 branco (UE/US /IP) Leite (US/BR) Noz, avels,
(BR) Leite de vaca améndoa, pecan, pistacio
(JP) Noz
Ovos e derivados 6 Ovo em po Pasteurizado Ovo
(UE/US/BR/IP) Ovo

UE: Unigo Europeia / US: Estados Unidos da América / BR: Brasil / JP:Japao
(1) —Contaminagdes cruzadas declaradas pelo fornecedor e Alergénios presentes em quantidades residuais;
(3) —Aplicavel apenas a levantamentos de linhas de produgao.

anterior, as informagoes foram atualizadas de acordo com a nomenclatura desenvolvida.
A partir do novo cédigo de cores de familias de alergénios, foram atualizados os qua-
dros de organizacao das MP que contém alergénios de uma ou mais familias de alergénios.
O preenchimento do quadro de organizacao das MP com alergénios e/ou SRIA de apenas
uma familia, antes e apds a atualizacao do documento de Anélise de MP encontra-se exem-
plificado nas Tabelas 17 e 18, respetivamente, utilizando as MP dos exemplos anteriores.
As MP “Ovo em pé pasteurizado” e “Avela torrada sem pele” mantiveram-se neste qua-
dro, uma vez que cada uma destas MP contém apenas alergénios e SRIA de uma familia,
”Ovos e derivados” e "Frutos de casca rija e derivados”, respetivamente. No caso da MP
“Preparado de pedagos de maga”, uma vez que nesta foram identificados alergénios e/ou
SRIA de novas familias, para além dos alergénios e SRIA da familia ”Leite e derivados”,
previamente identificados, esta MP foi retirada deste quadro de organizacao.

O preenchimento do quadro de organizagao das MP com alergénios e SRIA de mais do
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Tabela 17: Exemplo do preenchimento do quadro de organizacdo das matérias-primas com
apenas uma familia de alergénios e/ou substancias responsdveis por intolerancias alimentares, na
Anélise de Matérias-Primas, no setor de armazenamento, antes da atualizacao

. . Frutos de Casca
Leite e Sojae ..
; . Rijae
Derivados derivados .
derivados
Preparado de Avela torrada
pedagos de maga sem pele

Tabela 18: Exemplo do preenchimento do quadro de organizagdo das matérias-primas com
apenas uma familia de alergénios e/ou substancias responsdveis por intolerancias alimentares, na
Anélise de Matérias-Primas, no setor de armazenamento, apés atualizacio

. . Frutos de casca
Leite e Soja e ..
., . Rija e Coco Frutas
Derivados derivados .
derivados
Avel3 torrada
sem pele

que uma familia, antes e apds a atualizagao da Analise de MP, encontra-se exemplificado
nas Tabelas 19 e 20. As MP “Pepitas de chocolate branco” e “Pepitas de chocolate de
leite” mantiveram-se inalteradas, nestes quadros, dado nao ter sido identificado nenhum
alergénio ou SRIA de uma familia diferente das identificadas previamente. Pelo contrario,
foi adicionada na Tabela 20 a MP “Preparado de pedagos de maca”, uma vez que foram
identificados alergénios e SRIA das familias do coco e frutas. A familia dos cereais que
contém gliten nao esta representada em nenhuma das Tabelas 19 ou 20, uma vez que,
como todas as MP presentes do setor de armazenamento sao utilizadas no fabrico de
produtos que requerem cereais que contém gliten na sua formulacao, nao existe risco de

contaminagao cruzada com alergénios e SRIA desta familia.

Tabela 19: Exemplo do preenchimento do quadro de organizagao das matérias-primas com mais
do que uma familia de alergénios e/ou substancias responsdveis por intolerancias alimentares, na
Anélise de Matérias-Primas, no setor de armazenamento, antes da atualizagao

MATERIA-PRIMA ARMAZENAR POR BAIXO DO GRUPO DE:
Pepitas de
SOJA,
chocolate de leite
Pepitas de
FRUTOS DE CASCA RUA
chocolate branco

Por fim, a atualizacao deste documento resultou também na alteragao da ordem de
armazenamento das MP. Previamente, uma vez que na MP “Preparado de pedagos de
maga” estavam apenas identificados alergénios e SRIA da familia ” Leite e derivados”, esta
podia ser armazenada acima das MP “Pepitas de chocolate de leite” e “Pepitas de cho-

colate branco”, visto que ambas continham também alergénios e SRIA da familia ” Leite
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Tabela 20: Exemplo do preenchimento do quadro de organizagao das matérias-primas com mais
do que uma familia de alergénios e/ou substancias responsdveis por intolerancias alimentares, na
Anélise de Matérias-Primas, no setor de armazenamento, apés atualizacio

MATERIA-PRIMA ARMAZENAR POR BAIXO DO GRUPO DE:
Preparado de pedacos
de maga

Pepitas de chocolate
de leite

FRUTAS (MACA, BANANA, KIWI, LARANJA, PESSEGO), , Coco

SoIA,

Pepitas de chocolate

FRUTOS DE CASCA RIJA
branco

e derivados”. Assim, em caso de dano na embalagem da MP ”Preparado de pedacos de
maga” e consequente derrame desta nas MP ”Pepitas de chocolate de leite” ou “Pepitas
de chocolate branco”, nao haveria risco de contaminagao cruzada com alergénios e SRIA
da familia ”Leite e derivados” (Tabelas 17 e 19). No entanto, apés terem sido identificados
alergénios e SRIA de outras familias para além da de ”Leite e derivados”, na MP “Prepa-
rado de Pedagos de Maga”, e nao sendo estes comuns aos presentes nas MP “Pepitas de
Chocolate de Leite” e “Pepitas de Chocolate branco”, o armazenamento da primeira MP
acima das ultimas representa um risco de contaminacao cruzada com alergénios e SRIA

das familias ”Coco e derivados” e ”Frutas e derivados” (Tabelas 18 e 20).

3.1.2.2 Atualizagao da Analise de matérias-primas no setor de pesagem ma-

nual

Para a atualizacao da Analise de MP do setor de pesagem manual, as MP identificadas
na Analise de MP do setor de armazenamento e cuja pesagem ¢é realizada manualmente
foram selecionadas. A organizacao destas MP, na Andlise de MP do setor de pesagem
manual foi feita da mesma forma que na Andlise de MP do setor de armazenamento,
tendo sido adotada a nomenclatura desenvolvida.

Nas Tabelas 21 e 22 estd representado o exemplo do preenchimento das Anélises de MP
do setor de pesagem manual, antes e apds a atualizagao deste documento, respetivamente.
As MP utilizadas neste exemplo sdo as mesmas que as usadas nos exemplos das Analises
de MP do setor de armazenamento, a excecao da MP ”"Ovo em pé pasteurizado” que,

sendo
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Tabela 21: Exemplo do preenchimento da Andlise de Matérias-Primas no setor de pesagem

manual, antes da atualizagao

CODIGO
RECEITA®G)

PRODUTO/ SISTEMA/
FAMILIA

MATERIA-PRIMA
ALERGENICA/ CODIGO

INGREDIENTE ALERGENICO

ALERGENICO DEVIDO A
CONT. CRUZADA
FORNECEDOR!"

Frutos e Derivados 1

Preparado de pedacos de
maga

Leite e seus derivados,
incluindo lactose

Farinhas e outros 2

Farinha de Trigo T65

Cereais que contém gluten

Améndoas, Avel3s,

Amendoins e 3 Aveld Torrada sem pele Frutos de casca rija
derivados
3 Pepitas dT c'hocolate de Derivado de Soja Leite
Cacau e chocolate - eite
4 Pepitas de chocolate Derivado de Leite Frutos de Casca Rija
branco
(1) - Contaminagdes cruzadas declaradas pelo fornecedor e Alergénios presentes em quantidades residuais;

(3) —Aplicavel apenas a levantamentos de linhas de produgéo.

Tabela 22: Exemplo do preenchimento da Andlise de Matérias-Primas no setor de pesagem

manual, apds atualizagao

ALERGENICO DEVIDO A

PRODUTO/ SISTEMA/ Cépico MATERIA-PRIMA , "
) @) , ) INGREDIENTE ALERGENICO CONTAMINAGAO CRUZADA
FAMILIA RECEITA ALERGENICA/ CobIGo )
FORNECEDOR
Leite e derivados, Coco e
Fruta
(UE) Leite
. Preparado de pedagos de Fruta :
Frutos e Derivados 1 P ma 2 ¢ (m) Macs (.) Leite, coco
¢ ¢ (BR) Leite de vaca
() Leite, Banana, kiwi,
laranja, péssego
Cereais que contém . .
. Cereais que contém
gliuten liten
Farinhas e outros 2 Farinha de Trigo T65 (UE) Cereais que contém & .
, (BR) Aveia, cevada,
Gluaten .
centeio

(./BR/I) Trigo

Améndoas, Avelas,

Frutos de Casca Rija

Frutos de Casca Rija

(./ BR) Caju, noz,

leite

Amendoins e 3 Aveld Torrada sem pele (UE) Frutos de Casca Rija améndoa, macadamia,
derivados (./ BR) Aveld pecan, castanha do Brasil
() Caju, noz
Pepitas de chocolate de Derivado de Soja Leite .
4 (UE/US/IP) Leite

(UE/US/BR/IP) Soja

(BR) Leite de vaca

Cacau e chocolate

Pepitas de chocolate
branco

Derivado de Leite

(UE/. /ﬂ) Leite

(BR) Leite de vaca

Frutos de Casca Rija
(UE) Frutos de casca rija
(./BR) Noz, aveld,
améndoa, pecan, pistacio
(IP) Noz

UE: Unido Europeia / US: Estados Unidos da América / BR: Brasil / JP:Japao
(1) - Contaminagdes cruzadas declaradas pelo fornecedor e Alergénios presentes em quantidades residuais;
(3) —Aplicavel apenas a levantamentos de linhas de produg&o.

pesada automaticamente, nao é considerada na Anélise de MP deste setor.

Tal como

para a Anédlise de MP do setor de armazenamento, a nomenclatura do preenchimento

da Anélise de MP do setor de pesagem manual foi adotada, tendo sido identificadas as

familias de alergénios e SRIA presentes em cada MP e, seguidamente, discriminadas as
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diversas substancias presentes nas familias identificadas, por pais de destino.

Nas Tabelas 23 e 24 estd representado o preenchimento do quadro de organizacao
das MP com alergénios e SRIA de uma sé familia, antes e apds a atualizagdo da Anélise
de MP no setor de pesagem, respetivamente. A semelhanca da Andlise de MP do setor
de armazenamento, a MP ”Preparado de pedacos de macd” foi retirada do quadro de
organizagao das MP com apenas uma familia de alergénios e SRIA, apds terem sido iden-
tificados alergénios e SRIA das familias ” Coco e derivados” e ”Frutas e derivados”. A MP
” Avela torrada sem pele” manteve-se neste quadro, apds a atualizacdo, uma vez que nao

foram identificadas alergénios ou SRIA de novas familias.

Tabela 23: Exemplo do preenchimento do quadro de organizacdo das matérias-primas com
apenas uma familia de alergénios e/ou substancias responsdveis por intolerdncias alimentares, na
Ansglise de Matérias-Primas, no setor de pesagem manual, antes da atualizacao

. Frutos de Casca
Sojae .
. Rijae
derivados R
derivados
Avel3 torrada
sem pele

Tabela 24: Exemplo do preenchimento do quadro de organizacao das matérias-primas com
apenas uma familia de alergénios e/ou substancias responsdveis por intolerancias alimentares, na
Anélise de Matérias-Primas, no setor de pesagem manual, apés atualizacao

. Frutos de
Sojae ..
. Casca Rija e
Derivados .
Derivados
Aveld torrada
sem pele

Nas Tabelas 25 e 26 estd representado o preenchimento do quadro de organizacao das
MP com alergénios e SRIA de mais do que uma familia, antes e apés a atualizacdo da
Anélise de MP no setor de pesagem, respetivamente. A semelhanca da Analise de MP
do setor de armazenamento, foi adicionada a MP ”Preparado de pedagos de maga” neste
quadro, apds a detegdo de alergénios e SRIA das familias ”Coco e derivados” e ”Frutas e
derivados”. As familias de alergénios e SRIA identificadas nas MP ”Pepitas de chocolate
de leite” e ”Pepitas de chocolate branco” foram as mesmas, antes e apds a atualizacao,

pelo que nao foram realizadas alteragOes nestas, nos respetivos quadros.
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Tabela 25: Exemplo do preenchimento do quadro de organizagao das matérias-primas com mais
do que uma familia de alergénios e/ou substancias responsdveis por intolerancias alimentares, na
Anadlise de Matérias-Primas, no setor de pesagem manual, antes da atualizacdo

MATERIA-PRIMA ARMAZENAR POR BAIXO DO GRUPO DE:
Pepitas de chocolate ,
de leite
Pepitas de chocolate , FRUTOS DE CASCA
branco

Tabela 26: Exemplo do preenchimento do quadro de organizacao das matérias-primas com mais
do que uma familia de alergénios e/ou substancias responsdveis por intolerancias alimentares, na
Anadlise de Matérias-Primas, no setor de pesagem manual, apds atualizagao

MATERIA-PRIMA ARMAZENAR POR BAIXO DO GRUPO DE:

Preparado de pedacgos
de maga
Pepitas de chocolate m

de leite

Pepitas de chocolate , FRUTOS DE CASCA RIJA
branco

FRUTAS (IMACA, BANANA, KIWI, LARANJA, PESSEGO), , Coco

3.1.2.3 Atualizacao da Analise de matérias-primas numa linha de producao

Nas Anélises de MP das linhas de produgao, as MP alergénicas e/ou que contém SRIA
sao organizadas por receita. As receitas produzidas na linha para a qual estd a ser feita
a Andlise de MP e as MP alergénicas e/ou que contém SRIA, presentes em cada receita,
sdo indicadas. Na atualizacdo desta Anélise de MP, para cada MP identificada, foram
discriminadas as familias de alergénios e/ou SRIA assim como as diferentes substancias
alergénicas e/ou responsaveis por intolerancias alimentares que constam dessas familias,
de acordo com a nomenclatura desenvolvida.

O preenchimento da Analise de MP de uma linha de produgao, antes e apds a atu-
alizacao deste documento, estd exemplificado nas Tabelas 27 e 28, respetivamente. Para
este exemplo, foram criadas 3 receitas a partir das MP dos exemplos da atualizacao da
Anélise de MP dos setores de armazenamento e de pesagem manual. As receitas sdo as
”Bolachas com pepitas de chocolate de leite”, ” Bolachas com pedagos de maga” e ”Bola-
chas com avela e pepitas de chocolate de leite e de chocolate branco”, identificadas pelos
cbdigos de receita R1, R2 e R3, respetivamente. As receitas enumeradas e os respetivos

cbdigos apresentados sao adaptacoes de receitas fabricadas na Dan Cake.
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Tabela 27: Exemplo do preenchimento da Anélise de Matérias-Primas de uma linha de producao,
antes da atualizagao

) . ALERGENICO DEVIDO A ERES
CobiGo PRODUTO/ MATERIA-PRIMA . ~ ALERGENIOS
@ ) ) . INGREDIENTE ALERGENICO CONTAMINACAO CRUZADA o
RECEITA! SISTEMA/ FAMILIA ALERGENICA/CODIGO @ ROTULADOS?
FORNECEDOR S/N@®
BoItha com 2 Farinha de Trigo T65 | Cereais que contém gliten S
R1 pepitas de
4 Pepitas de chocolate . . .
choco!ate de P ) Derivado de Soja Leite S
leite de leite
Bolachas com 1 Prepa;ado de~pedagos LelFe T s'eL;s cllerivados, S
R2 pedacos de e macgd incluindo lactose
maca 2 Farinha de Trigo T65 | Cereais que contém gliten S
6 Ovo em pd
Pasteurizado Ovo S
Bolaﬂchas cc?m 2 Farinha de Trigo T65 | Cereais que contém gluten S
aveld e pepitas
5 Pepitas de chocolate . . "
R3 de ch-ocolate de P Derivado de Leite Frutos de Casca Rija S
leite e de branco
chocolate 3
3 Avela Torrada sem Frutos de Casca Rija s
branco pele
4 Pepitas de chocolate . . .
P . Derivado de Soja Leite S
de leite

R: Receita / S: Sim / N: Nao

(1) - Contaminagdes cruzadas declaradas pelo fornecedor e Alergénios presentes em quantidades residuais;
(2) - Emcaso de aresposta ser ndo, remeter para as medidas de controlo identificadas;

(3) —Aplicavel apenas a levantamentos de linhas de produg&o.

Na receita R1, ” Bolachas com pepitas de chocolate de leite”, foram identificadas duas
MP que contém alergénios e/ou SRIA, sendo elas a ”Farinha de Trigo T65” e ”Pepitas de
chocolate de leite”. Na receita R2, ”Bolachas com pedacos de maga”, foram identificadas
duas MP que contém alergénios e/ou SRIA, sendo elas a ”Farinha de Trigo T65” e ”Pre-
parado de Pedacos de Maga”. Na receita R3, ”Bolachas com avela e pepitas de chocolate
de leite e de chocolate branco”, foram identificadas cinco MP que contém alergénios e/ou
SRIA, sendo elas o ”Ovo em pé pasteurizado”, ” Farinha de Trigo T65”, ” Pepitas de choco-
late branco”, ” Avela torrada sem pele” e ”Pepitas de chocolate de leite”. A semelhanca da
atualizagdo das Anélises de MP dos setores de armazenamento e de pesagem manual, na
atualizacdo da Analise de MP da linha de producao considerada, para as MP das receitas
R1, R2 e R3, foi adotada a nomenclatura desenvolvida para a indicacao das familias e
discriminagao das substéancias alergénicas e/ou responsaveis por intolerancias alimentares,

para cada pais de destino (Tabela 28).
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Tabela 28: Exemplo do preenchimento da Anélise de Matérias-Primas de uma linha de producao,

apos atualizagao

PrODUTO/
SISTEMA/
FAMILIA

CopiGo

RECEITA @)

MATERIA-PRIMA
ALERGENICA/
CopIGo

INGREDIENTE ALERGENICO

ALERGENICO DEVIDO A
CONTAMINAGAO CRUZADA
DO FORNECEDOR (1)

Topos
ALERGENIOS
ROTULADOS?
S / N 26)

Cereais que contém
gluten Cereais que contém
Bolacha com 2 Farinha de Trigo T65 (UE) Cereais que contém glaten S
R1 pepitas de gluten (BR) Aveia, cevada, centeio
chocolate de (./BR/JP) Trigo
leite 4 Pepitas de chocolate Derivado de Soja Leite .
de leite (UE/./BR/JP) Soja (UE/./JP) Leite S
(BR) Leite de vaca
Leite e derivados, Coco e
Fruta
1 Preparado de pedagos Fruta (UE).Lelte
de maga (IP) Maga (.) L?Ite’ coco S
(BR) Leite de vaca
Bolachas com . Lo
(JP) Leite, banana, kiwi,
R2 pedagos de | R
macs : i aranja, péssego
Cereais que contém
gluten Cereais que contém
2 Farinha de Trigo T65 (UE) Cereais que contém gliten S
gluten (BR) Aveia, cevada, centeio
(US/BR/IP) Trigo
6 Ovo em po Ovo S
Pasteurizado (UE/“/BR/JP) Ovo
Cereais que contém
gluten Cereais que contém
2 Farinha de Trigo T65 (UE) Cereais que contém gliten S
gluten (BR) Aveia, cevada, centeio
(US/BR/IP) Trigo
Bolachas com Frutos de Casca Rija
aveld e pepitas . Derivado de Leite (UE) Frutos de casca rija
de chocolate de > Pepitas de chocolate (UE/./JP) Leite (./BR) Noz, avel3, S
R3 ) branco . N -
leite e de (BR) Leite de vaca améndoa, pecan, pistacio
chocolate (JP) Noz
branco FIE?s de Casca Rija
. Frutos de Casca Rija ( BR) Caju, noz,
3 Aveld Torrada sem (UE) Frutos de Casca Rija améndoa, macadamia, S
pele (./ BR) Aveld pecan, castanha do Brasil
(JP) Caju, noz
4 Pepitas de chocolate Derivado de Soja Leite .
de leite (UE/./BR/.) Soja (UE/./JP) Leite S
(BR) Leite de vaca

UE: Unigo Europeia / US: Estados Unidos da América / BR: Brasil / JP:Japao / R: Receita / S: Sim / N: Nao

(1) - Contaminagdes cruzadas declaradas pelo fornecedor e Alergénios presentes em quantidades residuais;

(2) —Em caso de aresposta ser ndo, remeter para as medidas de controlo identificadas;
(3) —Aplicavel apenas a levantamentos de linhas de produg&o.

De seguida, o quadro onde sao assinaladas as familias de MP alergénicas e/ou que

contém SRIA presentes nas receitas da linha da Anélise de MP em questao foi preenchido

e, a partir deste, as sequéncias produtivas a serem cumpridas nessa linha foram determi-

nadas. O preenchimento do quadro de identificacao das familias de MP alergénicas e/ou

que contém SRIA presentes nas receitas e do quadro da determinacao das sequéncias pro-

dutivas, antes da atualizacdo da Analise de MP da linha de producéo, estd exemplificado

nas Tabelas 29 e 30, respetivamente. Antes da atualizacao da Analise de MP da linha

de producgao, as familias de alergénios e SRIA comuns as trés receitas eram ” Cereais que
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contém gluten” e ”Leite e derivados”. Na receita R2, ”"Bolachas com pedagos de maga”,
estas eram as Unicas familias de alergénios e SRIA nela presentes. Nas receitas R1 e R3,
”Bolachas com pepitas de chocolate de leite” e ” Bolachas com avela e pepitas de chocolate
de leite e de chocolate branco”, respetivamente, estavam também identificados alergénios
e SRIA da familia ”Soja e derivados”. Na receita R3, ”Bolachas com avela e pepitas de
chocolate de leite e de chocolate branco, estavam ainda presentes alergénios e SRIA das
familias ”Frutos de casca rija e derivados” e ”Ovo e Derivados” (Tabela 29). A sequéncia
produtiva que seria seguida para a producao dos produtos R1, R2 e R3, de modo a repre-
sentar um menor risco de contaminacgao cruzada com diferentes alergénios e SRIA, seria a
producao de R2, ”Bolachas com pedagos de maga”, seguida de R1 ”Bolachas com pepitas
de chocolate de leite” e por tultimo R3, ”Bolachas com avela e pepitas de chocolate de leite
e de chocolate branco”. Terminada a produgao de R3, a linha deveria ser higienizada,
de modo a evitar a contaminacao cruzada de alergénios e substancias responséveis por

intolerancias alimentares, presentes no produto R3, nas produgoes seguintes (Tabela 30).

Tabela 29: Exemplo do preenchimento do quadro de identificacdo das familias de matérias-
primas alergénicas e/ou que contém substancias responsdveis por intolerancias alimentares, na
Anélise de Matérias-Primas de uma linha de producao, antes da atualizagao

Cereans, que Derivados | Frutos de
Produto contém ) .
. de soja casca rija
gliten
Bolachas com aveld e
pepitas de chocolate
. X X X
de leite e de
chocolate branco
Bolacha com pepitas X X
de chocolate de leite
Bolachas com X
pedagos de maga

Tabela 30: Exemplo do preenchimento do quadro de determinacao das sequéncias produtivas,
na Andlise de Matérias-Primas de uma linha de producéo, antes da atualizacao

1- Bolachas com pedagos de maga

SEQUENCIAS 2- Bolachas com pepitas de chocolate de leite;
PRODUTIVAS: 3- Bolachas com aveld e pepitas de chocolate de leite e de chocolate branco;
Higienizagdo da linha

O preenchimento do quadro de identificacao das familias de MP alergénicas e/ou
que contém SRIA presentes nas receitas e do quadro da determinacdo das sequéncias
produtivas, apds a atualizacao da Analise de MP da linha de producéo, estd exemplificado
nas Tabelas 31 e 32, respetivamente. No quadro de identificagdo das familias de MP

alergénicas e/ou que contém SRIA atualizado, foi assinalada a presenga das duas novas
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familias de alergénios e/ou SRIA, ”Coco e derivados” e ”"Fruta e derivados”, detetadas
no produto R2, ”Bolachas com pedagos de magad” (Tabela 31). Nas restantes receitas
R1 e R3, "Bolachas com pepitas de chocolate de leite” e ”Bolachas com avela e pepitas
de chocolate de leite e de chocolate branco”, respetivamente, nao foram detetadas nem
assinaladas novas familias de MP alergénicas ou que contém SRIA, em relagdo a Analise

de MP da linha de producao anterior.

Tabela 31: Exemplo do preenchimento do quadro de identificagdo das familias de matérias-
primas alergénicas e/ou que contém substancias responsdveis por intolerancias alimentares, na
Anaélise de Matérias-Primas de uma linha de producao, apds a atualizacao

Cereals.' que Derivados | Frutos de
Produto contém ) .
. de soja casca rija
gluten
Bolachas com aveld e
pepitas d.e chocolate X X X
de leite e de
chocolate branco
Bolacha com pepitas X X
de chocolate de leite
Bolachas com pedagos X
de maga

Tabela 32: Exemplo do preenchimento do quadro de determinacao das sequéncias produtivas,
na Anélise de Matérias-Primas de uma linha de producéo, apds a atualizagao

1- Bolachas com pepitas de chocolate de leite;

2- Bolachas com avela e pepitas de chocolate de leite e de chocolate branco
Higieniza¢do da linha

3- Bolachas com pedacgos de maca
Higienizag¢do da linha

SEQUENCIAS

PRODUTIVAS:

Dada a identificagdo dos alergénios e SRIA das familias ”Coco e derivados” e ”Frutas
e derivados” no produto R2, ”Bolachas com pedagos de maga”, a sequéncia produtiva
foi alterada (Tabela 32). Como tal, a producao do produto R3, ”Bolachas com avela
e pepitas de chocolate de leite e de chocolate branco” devera ocorrer apds a producao
do produto R1, ”Bolachas com pepitas de chocolate de leite”, uma vez que a primeira
contém alergénios e SRIA das mesmas e mais familias do que R3. Quanto ao produto R2,
”Bolachas com pedagos de macga”, devera ocorrer a higienizacao da linha de producao,
tanto antes como depois da sua producao, de maneira a evitar a contaminacgao cruzada
deste produto com alergénios e SRIA das familias ”Soja e derivados”, ”Frutos de casca
rija” e "Ovo”, provenientes do produto R3, ”Bolachas com avela e pepitas de chocolate de
leite e de chocolate branco”, assim como para evitar a contaminacao cruzada dos produtos
R1 e R3 com alergénios e SRIA das familias do ” Coco e derivados” e ”Frutas e derivados”,

provenientes do produto R2.
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3.2 Atividades relacionadas com a rotulagem de produtos

alimentares

A rotulagem de um produto alimentar é definida como todas as indicagGes, mengoes,
marcas, imagens ou simbolos que figurem em qualquer embalagem que acompanhe ou se
refira a um dado produto alimentar [32]. Na Dan Cake, o Departamento de Investigacao e
Desenvolvimento (I&D), na drea da Rotulagem e Embalagem, e o Departamento de Marke-
ting trabalham em conjunto no desenvolvimento e aprovagao das rotulagens e embalagens
dos produtos das marcas da Dan Cake. Este processo estd representado no fluxograma da

Figura 9.

Departamento de Desenvolvimento da ficha
1&D - Rotulagem e

Embalagem rOtUIagem

_____________ l______________

Departamento de

Marketing Desenvolvimento das artes finais <«———
_____________ | S
Arte final cumpre os requisitos Nao Sugestdo de alteragoes a
legais e técnicos? fazer nas artes finais
Departamento de
I&D - Rotulagem e Sim Rejeicdo das artes
Embalagem finais

Aprovacdo das artes finais

Figura 9: Fluxograma do processo de desenvolvimento e aprovacao das rotulagens e
embalagens dos produtos Dan Cake

O desenvolvimento da embalagem de um produto inicia-se apds a aprovacao do
lancamento de um novo produto. Para tal, é primeiro elaborada a ficha de rotulagem,
na qual sao reunidas todas as informacoes técnicas que estao na base do produto desen-
volvido e cuja declaracao é obrigatoria, de acordo com a legislacao do pais de destino do
produto. As fichas de rotulagem sdo desenvolvidas tanto para os produtos das marcas
da Dan Cake como produtos das marcas proprias de clientes. No caso dos produtos das
marcas da Dan Cake, apds a sua elaboragao, as fichas de rotulagem sao enviadas ao Depar-
tamento de Marketing, responsavel pelo desenvolvimento das artes finais das embalagens.
A aprovagao ou rejeicao das artes finais é feita pelo Departamento de 1&D. No caso dos
produtos de marcas proprias de clientes, o Departamento de 1&D pode contribuir com
sugestoes de alteracao das artes finais, durante o seu desenvolvimento, sendo a aplicacao
destas sugestoes e aprovagao da arte final da responsabilidade do cliente detentor da marca

prépria em questao.
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Ao longo do estagio, foram realizadas tarefas relacionadas com a rotulagem de produ-
tos alimentares, de marcas da empresa e de marcas préprias de clientes, exportados para
paises membros da UE ou fora da UE. As tarefas concretizadas consistiram essencialmente
na atualizacao de fichas de rotulagem, na verificacao de artes finais e no desenvolvimento

de check-lists de verificacao de rotulagens e embalagens.

3.2.1 Rotulagem de produtos alimentares exportados para paises da UE

Para os produtos de venda destinada a paises membros da UE, foram realizados o
desenvolvimento e atualizacdo de fichas de rotulagem e a verificacao de artes finais. Nes-
tes paises, as normas de rotulagem de produtos alimentares sao transversais a todos eles.
Assim, para realizar as tarefas supracitadas, foram consultados essencialmente 4 regu-
lamentos, em relagao a prestacao de informagao aos consumidores sobre os géneros ali-
menticios [32], em relacdo aos aditivos e as suas especificagoes [36, 37] e sobre as alegacoes
nutricionais e de saide [38].

De forma geral, nas fichas de rotulagem e nas artes finais, foi verificada a presenga
das informagGes obrigatodrias, tais como a denominagao legal dos produtos ou a declaracao
nutricional, a veracidade das alegacdes nutricionais dadas e o cumprimento dos parametros
técnicos de cada embalagem, como as dimensoes e a existéncia de espagos reservados a

marcacao visivel do lote, de acordo com o respetivo desenho técnico.

3.2.2 Rotulagem de produtos alimentares exportados para paises fora
da UE

As tarefas de rotulagem realizadas para produtos cujos destinos de venda eram paises
fora da UE foram a verificacao de artes finais e o desenvolvimento de uma check-list de ve-
rificacao da rotulagem e embalagem para produtos exportados para Israel. Na primeira, as
informacoes presentes nas artes finais dos produtos foram comparadas com as informagoes
das respetivas fichas de rotulagem, nao tendo sido necessaria a consulta de legislacao adi-
cional. No desenvolvimento da check-list de verificagao da rotulagem e embalagem para
produtos exportados para Israel, foram consultados documentos do Ministério da Satude
de Israel, relativamente as suas normas de rotulagem [39, 40]. O desenvolvimento desta
check-list tem como objetivo agilizar o processo de verificagdo de artes finais de produtos
exportados para Israel, de forma a nao ser necessaria a consulta da legislacdo deste pais,
quanto as suas normas de rotulagem, sempre que for necessario rever e aprovar uma arte

final.
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3.3 Atividades relacionadas com o Sistema de Gestao da

Qualidade e Seguranca Alimentar

As atividades realizadas no ambito do SGQSA da empresa sao algumas das atividades
previstas e aprovadas no Plano Anual de Auditorias de Qualidade e Seguranca Alimentar
ou outras atividades que contribuam para a atualizagao do SGQSA. O objetivo destas
atividades é verificar o cumprimento das medidas que contribuem para a qualidade e
seguranca alimentar e detetar lacunas que possam existir no préprio sistema, corrigindo-
as e garantindo que o SGQSA se encontra a par das condigoes e atividades reais da unidade

fabril.

3.3.1 Inspecoes de higiene a linhas de produgao/setores da fabrica

As inspecoes de higiene sdo procedimentos de verificacdo do estado de higienizacao,
conservacao e seguranca das diferentes linhas e setores da fabrica, cumpridas tendo em
conta o Programa de Pré-Requisitos (PPR) do Sistema HACCP/ PSA da empresa. Na
Dan Cake, as inspecoes de higiene sao de frequéncia mensal, no caso das linhas de producao
e do setor de pesagem de matérias-primas, sempre que se verifique produto exposto; ou
trimestral, no caso do armazém de material de embalamento, armazém de produto acabado
e areas sociais, como o refeitério e balnedrios. Os responsédveis pelas inspecgdes sao os
membros do Departamento de Qualidade, da unidade fabril em questao. As inspegoes de
higiene sao realizadas nao s6 no ambito do plano de auditorias internas, previstas pelo
SGQSA da empresa, como no ambito dos requisitos das certificagoes da empresa (BRC e
IFS).

Na Dan Cake, o registo das inspegoes realizadas ¢é feito através do preenchimento de
check-lists de inspecao de higiene. Estas check-lists sao construidas com base nos pré-
requisitos do Sistema HACCP/ PSA da empresa, nomeadamente de Instalagdes, Higiene
das Instalagoes/Equipamentos, Higiene Pessoal dos colaboradores, Controlo de Pragas,
Gestao de Vidros, Plasticos e Acrilicos e outros, na forma de perguntas de resposta direta.
Caso seja detetada uma nao conformidade no decorrer da inspecao de higiene, essa deve ser
registada na check-list, no local indicado, e aberto um Plano de Agoes Corretivas (PAC).
Nos PACs, sao indicadas as nao-conformidades, as suas possiveis causas, as acoes correti-
vas a serem aplicadas para a resolugao da ocorréncia, os responsaveis por essa resolucao e
o respetivo prazo. A cada ocorréncia é atribuido um nivel de gravidade, numa escala de

1 a 3, de acordo com os critérios apresentados na Tabela 33. Nas inspecoes seguintes, as
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ocorréncias detetadas anteriormente devem ser acompanhadas e a sua resolugao, de acordo
com os respetivos PACs, deve ser verificada. No PAC, as ndao-conformidades sdo apresen-
tadas de acordo com a sua ordem de identificacdao e o seu status é atualizado a medida
que estas vao sendo resolvidas - as cores verde e vermelha representam, respetivamente, as
ocorréncias resolvidas e nao resolvidas. Para além disso, o PAC reflete sempre a inspecao

de higiene mais recente.

Tabela 33: Critérios de determinacao do nivel de gravidade das nao-conformidades/ ocorréncias
detetadas numa inspecao de higiene

Nivel de

Gravidade Descrigao Exemplo

Pavimento danificado
Telas em inicio de degradagao na zona
de produto embalado
Limpeza da linha incompleta de
produgoes anteriores
Registo do teste do detetor de
metais apenas no inicio e fim do turno

Condigdes estruturais sem perigo
de contaminacao do produto

Potenciais perigos de contaminagao
2 Incumprimento das frequéncias
internas de registo

Perigo de contaminacao iminente Telas degradadas em zonas de produto
3 do produto a descoberto
Falha no registo de Pontos Falha no registo do teste do detetor de
Criticos de Controlo ou rastreabilidade metais

Nas Tabelas 34 e 35 estd representada um exemplo do preenchimento de uma check-
list de inspegao de higiene a uma linha de producao, com registos de janeiro, fevereiro e
marco, e do PAC das nao-conformidades, relativo ao més de marco. Na primeira, é dado
o exemplo de trés possiveis nao-conformidades que podem ser detetadas a nivel do pré-
requisito das instalacoes: a primeira relativa a drenagem ineficaz de dguas, e a segunda e
terceira relativas ao mau estado de conservagao dos tetos e chao, respetivamente (Tabela
34). No PAC apresentado na Tabela 35, as ocorréncias 1 e 2, detetadas nos meses de janeiro
e fevereiro, estavam resolvidas, pelo que o seu status se encontra a verde, ao contrario da
ocorréncia 3, que tendo sida detetada apenas em marcgo, ainda se encontra por resolver,

logo, a vermelho.

3.3.2 Auditorias de Rastreabilidade de Matérias-Primas

A rastreabilidade de uma matéria-prima é a capacidade de detetar, identificar e ras-
trear uma matéria-prima, usada na producdo de um género alimenticio, em qualquer
fase da sua producao, transformacao e distribuicao. Na Dan Cake, a rastreabilidade das
matérias-primas é alcancada através do registo, em sistema informatico e em formato
papel, nos Relatérios de Producgao, do lote do fornecedor das matérias-primas recebidas

e utilizadas, nos varios lotes de produto acabado. Periodicamente, os colaboradores da
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Tabela 34: Exemplo do preenchimento de um excerto da check-list de inspecao de higiene, com
as nao-conformidades detetadas realgadas a amarelo

Janeiro Fevereiro Margo
Descricao Deciséo :S Decisio :E Decisdo :Co
§ 1.1. Paredes - apresentam-se em bom estado de conservagéo? Sim sim Sim
U
g 1.2. Chéao - apresenta-se em bom estado de conservagéo? Sim sim N3o 3
1}
-
2 1.3. Ralos de esgotos - estdo fechados? Sim Sim Sim
T 1.4. Drenagem de aguas - é adequada (sem agua acumulada no N3o 1 N3o 1 Sim
v~ | chao)?
1.5. As torneiras - encontram-se em bom estado e estao . . .
. i Sim Sim Sim
identificadas?
1.6. Tectos - apresentam-se em bom estado de conservagao? Sim Nio 2 Sim

PR: Pré-Requisito / NC: Nao-conformidade

Tabela 35: Exemplo do preenchimento de um Plano de Agoes Corretivas de uma check-list
de inspecao de higiene, com as nao-conformidades resolvidas e nao resolvidas realcadas a verde e
vermelho, respetivamente

Nao Conformidade/
Ocorréncia

Pré
Requisito

Causas |Acgdes Corretivas| Responsavel

Gravidade

Acumulagdo de agua no chdo,
1 Instalagdes 1 | entrea parede e a batedeira da
linha 7, na zona de massas.

Ralo n? 32| Desentupimento

Manutengao Fevereiro
entupido do ralo n2 32 §

Infiltracdo de dgua da chuva Reparagdo do
~ . o Desgaste N .
2 Instalagdes 3 | (possibilidade de contaminagdo teto na zona Manutengdo | Fevereiro
. do teto . .

do produto na linha 7) identificada
Pintura das passadeiras Desgaste Pintura das

3 Instalagdes 1 P . & " ) Manutengdo Abril
desgastada e pouco perceptivel | do chdao passadeiras

fabrica recebem formagao sobre a importancia de rastrear as matérias-primas e no modo
como esta pode ser garantida, na pratica, ao longo da producao.

As auditorias de rastreabilidade realizadas na Dan Cake podem estar relacionadas
com MP especificas, com status RSPO/UTZ, de certificacdo, ou pode ser em relagao a
outras MP, Material de Embalagem, Produto Intermédio e Produto Acabado. Ambas tém
como objetivo assegurar tanto o cumprimento dos requisitos legais como de certificacao.
A realizacao destas auditorias é assegurada por uma equipa multidisciplinar e coordenada
pelo Departamento de Qualidade e a frequéncia da sua realizagao estd definida no Plano
Anual de Auditorias da Qualidade/ Inspegoes de Higiene do SGQSA.

Para realizar uma auditoria de rastreabilidade de matéria-prima, comeca-se por sele-

cionar o lote de uma matéria-prima. De seguida, procuram-se, no sistema informatico, os
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registos de produgao onde essa matéria-prima foi utilizada, a partir dos quais sao obtidos
e selecionados os respetivos Relatorios de Produgao. Posteriormente, os dados relevantes
para a auditoria sao introduzidos num dos documentos do SGQSA, personalizado para a
auditoria em questao. Primeiro, de acordo com os Relatérios de Producao selecionados,
sao introduzidos o nome e o cédigo do produto e a quantidade produzida. Depois, com
base na receita do produto em questdo e na quantidade produzida desse produto, é cal-
culada a quantidade tedrica de matéria-prima, que devera ter sido usada nessa producao.
Por fim, sao introduzidos os valores reais da producao, como a quantidade de matéria-
prima utilizada por massa e o nimero de massas produzidas, assim como a quantidade de
perdas que podem ter ocorrido ao longo da producao (paragem da linha, entre outros).
Depois de efetuado este procedimento para todos os Relatérios de Produgao identificados,
obtém-se a quantidade tedrica total de matéria-prima do lote escolhido e a quantidade
real total de matéria-prima utilizada. Com base nesta informagao, é calculado o desvio
entre estes dois valores e a quantidade de MP rececionada. Um valor de desvio reduzido
é um bom indicador do cumprimento das regras e boas praticas de fabrico, no ambito da

rastreabilidade.

3.3.3 Aplicacao de Kits de Detecao Rapida de Alergénios Reveal® 3-D

A detecdo de alergénios nas linhas de producao e fardas dos colaboradores é uma das
atividades previstas nos Planos de Inspecao e Ensaio, tanto da Higiene de Instalagoes e
Equipamentos como da Higiene Pessoal. Esta atividade integra o Sistema HACCP/PSA
da empresa e tem como objetivo avaliar a eficicia da higienizacao das linhas de producao,
na eliminagao de residuos de massas e produto, realizada entre o fabrico de produtos
com matérias-primas alergénicas diferentes, validar as boas praticas de Higiene Pessoal e
verificar a eficacia da higienizacao das maos e fardas dos colaboradores. Os kits de detecao
rapida de alergénios Reveal® 3-D sao utilizados na detecao de trés dos alergénios presentes
nas matérias-primas utilizadas em fabrica: o ovo, o leite e a avela. O procedimento da
aplicacdo dos kits de detegdo Reveal® 3-D encontra-se descrito na seccao 2.2.3.3. Os
resultados obtidos pela aplicagao dos kits sao qualitativos, indicando apenas a presenca
ou ausencia dos alergénios-alvo do teste.

No decurso do estégio, os kits de detecao Reveal® 3-D de alergénios do ovo, leite
e avela foram aplicados em linhas de producao e em fardas e maos de colaboradores,
tendo-se verificado, em todos estes, o resultado negativo. Este resultado indica que a

concentracao de proteinas alergénicas do ovo, leite e avela, possivelmente presentes nas
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linhas de producao ou nas maos e fardas dos colaboradores, é inferior ao limite de detecao
dos respetivos kits de detegdo Reveal® 3-D. Os limites de detegdo dos kits de detecao
Reveal® 3-D sdo de 10 pg/100 cm?, para os kits de detecdo dos alergénios do ovo e
aveld, e de 20 pg/100 cm? para os kits de detecdo dos alergénios do leite. Os resultados
obtidos com a aplicacao dos kits de detecao Reveal® 3-D demonstram que a metodologia
e frequéncia da higienizagao das linhas de produgao é eficaz na eliminacao de residuos
de produto e, consequentemente, das proteinas alergénicas do ovo, leite e avela, entre
producoes, e que os colaboradores cumprem as boas praticas de higiene e de fabrico,

minimizando a ocorréncia de contaminagoes cruzadas, entre as varias linhas de producao.

3.3.4 Atualizagao de fluxogramas dos Planos de Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controlo (HACCP) da empresa

Os fluxogramas de processo de fabrico de todos os produtos fabricados na Dan Cake
sao uma parte integrante do Sistema HACCP/PSA da empresa. Estes fluxogramas sao
revistos e atualizados quando necessario, nomeadamente aquando da alteracdo de uma
receita ou das suas etapas de processo. Esta revisao e atualizacao é da responsabilidade
da Equipa HACCP /Seguranca Alimentar. No decurso do estagio, foram revistos e atuali-
zados dois fluxogramas de HACCP de produtos, produzidos em duas linhas de producao
diferentes. A primeira revisao prendeu-se com a substituicdo de um detetor de metais,
numa linha de producgao, e alteracao da ordem das etapas de processo da respetiva linha.
Consequentemente, os fluxogramas dos produtos fabricados nessa linha foram atualizados,
de maneira a contemplarem a nova ordem das etapas de processo de fabrico. A segunda
revisao prendeu-se com o desenvolvimento do fluxograma de HACCP de um novo produto
em desenvolvimento, numa linha de produgao, através da adaptacao dos fluxogramas de
HACCP dos restantes produtos fabricados na linha em questao ao novo produto. Nos
fluxogramas de HACCP dos produtos fabricados na linha de producao foram detetadas
etapas obsoletas, as quais foram retiradas. A atualizacdo dos fluxogramas de HACCP
contribui para a manutencao do Plano HACCP da empresa, permitindo que os processos

e etapas reais de produgao estejam corretamente representados neles.
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O estagio curricular teve como objetivo principal a atualizacao da andlise de risco dos
alergénios e das SRIA, presentes nas MP utilizadas na Dan Cake, por forma a contem-
plar nao sé os alergénios e SRIA considerados nos paises da UE como nos EUA, Brasil
e Japao, para os quais os produtos produzidos na Dan Cake sdo exportados. Dada a
natureza pratica do estdgio, este permitiu também conhecer a realidade de uma industria
alimentar, adquirir competéncias em diversas areas fulcrais neste tipo de industria, como
a familiarizagao com requisitos legais de produtos alimentares e com conceitos do SGQSA.

Relativamente a atualizacdo da andlise de risco, as Listas de MP Aprovadas e as
Anélises de MP dos setores de armazenamento, pesagem manual e da linha de producao
7, da unidade fabril de Coimbra da Dan Cake foram atualizadas. Neste sentido, as Listas
de MP Aprovadas foram reestruturadas e atualizadas, de modo a se contemplarem, nes-
tas, os alergénios e SRIA considerados nos paises-membros da UE, EUA, Brasil e Japao.
Seguidamente, foi desenvolvida uma nomenclatura nova, destinada ao preenchimento dos
documentos de Anadlises de MP, permitindo a organizacdo das familias de alergénios e
SRIA, por pais de destino, e os quadros de organizacao de MP e de receitas contendo MP
alergénicas e SRIA foram alargados, de modo a ser neles indicada a presencga de alergénios
e SRIA das novas familias identificadas, ”Coco e derivados”e ”Frutas e derivados”. As
alteracoes realizadas nestes documentos permitem que a sua consulta seja mais especifica
e direcionada aos alergénios e SRIA, de acordo com cada pais de destino considerado.

Paralelamente, foram realizadas tarefas relacionadas com a rotulagem de produtos
alimentares, as quais contribuiram para o desenvolvimento de competéncias de pesquisa,
interpretagao e aplicacao de requisitos e documentacao legais, de diversos paises; e tare-
fas relacionadas com o SGQSA/ Sistema HACCP/ PSA, nas quais foram acompanhadas
algumas das atividades ja realizadas periodicamente na fabrica, no sentido de garantir o
cumprimento e verificar a eficacia das boas praticas de fabrico implementadas.

O plano de trabalhos proposto inicialmente foi adaptado as medidas de confina-

mento e isolamento social impostas, nomeadamente quanto a adogao do regime trabalho

93



4. Conclusao

a distancia, em marco e abril de 2020, devido ao surto do novo coronavirus em Portu-
gal. Consequentemente, a atualizagdo dos documentos de Anédlise de MP das linhas de
producao foi limitada a uma s6 linha e nao a todas as linhas e producgao da unidade fabril
de Coimbra da Dan Cake, contrariamente ao planeado inicialmente. Ainda assim, o plano
de trabalhos adaptado foi cumprido. Futuramente, deverd ser realizada a validacao dos
documentos alterados no ambito da atualizacao da andlise de risco de alergénios e SRIA,
assim como a atualizacdo das Anédlises de MP das restantes linhas de producdo, da uni-
dade fabril de Coimbra da Dan Cake. Por conseguinte, a validacao da atualizagao global
da andlise de risco de alergénios e SRIA deverd resultar na adaptagao das atividades de
gestao e controlo destas substancias as alteracoes efetuadas, nomeadamente na alteracao
das sequéncias produtivas dos produtos nas diversas linhas de producao, da responsabi-
lidade do Departamento de Planeamento; a atualizacao do Pré-Requisito de Gestao de
Alergénios e de SRIA, da responsabilidade da Equipa HACCP/ Seguranca Alimentar, no
sentido de serem neste incluidos os alergénios e SRIA considerados nos EUA, Brasil e
Japao; e revisao das ajudas visuais dirigidas aos colaboradores, nos diversos setores da
fabrica, da responsabilidade do Departamento de Qualidade.

Em suma, as alteracoes efetuadas no decurso do estagio nos documentos de analise de
risco de alergénios e de SRIA, presentes nas MP utilizadas na unidade fabril de Coimbra
da Dan Cake, poderao ser o ponto de partida para a atualizacao da restante documentagao
que constitui a andlise de risco de alergénios e de SRIA, contribuindo para a construgao
de um SGQSA mais robusto e abrangente e fortalecendo a relagao de confianga entre a

Dan Cake e os seus clientes e consumidores.

54



5

Referéncias

[1] R. Schmidt and G. Rodrick, Food Safety Handbook. 1lst ed. Hoboken NJ, USA: John Wiley
Sons, Ltd (Ed), 2003.

[2] G. Campbell-Platt, Food Science and Technology. 1st ed. Hoboken NJ, USA: Wiley-Blackwell
Publishing, Ltd (Ed), 2009.

[4] S. Clark, S. Jung, and B. Lamsal, Food Processing Principles and Applications. 2nd ed.
Hoboken NJ, USA: Wiley Blackwell Publishing, Ltd (Ed), 2014.

[6] FAO / WHO, Food Quality and Safety Systems - A Training Manual on Food Hygiene and the
Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) System. Rome, Italy: Publishing Manage-
ment Group, FAO Information Division (Ed), 1998.

[6] Food and Agriculture Organiation/ World Health Organization, Codex Alimentarius Commis-
sion: Procedural Manual. Rome, Ttaly: Publishing Management Group, FAO Information Division
(Ed), 2015.

[9] International Organization for Standardization, ISO 22000:2018(EN) Food safety management
systems — Requirements for any organization in the food chain. Geneva, Switzerland: Internatio-
nal Organization for Standardization (Ed), 2018.

[10] Food and Agriculture Organiation, Food Safety Certification. Rome, Italy: Publishing Mana-
gement Group, FAO Information Division (Ed), 2006.

[11] P. J. Fellows, Food Processing Technlogy: Principles and Practice. 4th ed. Cambridge, United
Kingdom: Woodhead Publishing (Ed), 2017.

[13] J. A. Boyce , “Guidelines for the diagnosis and management of food lergy in the United States:
Summary of the NTAID- sponsored expert panel report,” J Allergy Clin Immunol, vol. 126, no. 6,
pp. 11051118, Dec. 2010. doi:10.1016/j.jaci.2010.10.008.

[14] S. H. Sicherer and H. A. Sampson, “Food allergy: A review and update on epidemiology,
pathogenesis, diagnosis, prevention, and management,” J Allergy Clin Immunol, vol. 141, no. 1,
pp. 41-58, Jan. 2018. doi:10.1016/j.jaci.2017.11.003.

»”

[15] E. N. C. Mills, “Literature review: ‘non-IgE-mediated immune adverse reactions to foods’,
EFSA Supporting Publications, vol. 10, no. 12, p. 527E, 2013. doi: 10.2903/sp.efsa.2013.EN-527.

[16] H. A. Sampson, “Food allergy: A practice parameter update - 2014,” J Allergy Clin Immunol,
vol. 134, no. 5, pp. 1016-1025, Nov. 2014. doi: 10.1016/j.jaci.2014.05.013.

[17] P. J. Delves, S. J. Martin, D. R. Burton, and I. M. Roitt, Roitt’s Essential Immunology. 11th
ed. Malden MA, USA: Blackwell Publishing Ltd (Ed), 2006

95



5. Referéncias

[18] S. Anvari, J. Miller, C.-Y. Yeh, and C. M. Davis, “IgE-Mediated Food Allergy,” Clin Rev
Allergy Immunol, vol. 57, no. 2, pp. 244-260, Aug. 2019. doi: 10.1007/s12016-018-8710-3.

[19] L. Connors, A. O’Keefe, L. Rosenfield, and H. Kim, “Non-IgE-mediated fod hypersensitivity,”
Allergy Asthma Clin Immunol, vol. 14, no. 58, pp. 84-91, Sep. 2018. doi: 10.1186/s13223-018-
0285-2.

[20] J.-C. Caubet, H. Szajewska, R. Shamir, and A. Nowak-Wegrzyn, “Non-IgE-mediated gastroin-
testinal food allergies in children,” Pediatr Allergy Immunol, vol. 28, no. 1, pp. 6-17, Feb. 2017.
doi: 10.1111/pai.12659.

[21] European Food Safety Authority, “Scientific opinion on the evaluation of allergenic foods and
food ingredients for labelling purposes,” EFSA Journal, vol. 12, no. 11, pp. 3894-4180, Nov.
2014. doi: 10.2903/j.efsa.2014.3894.

[22] S. 1. Fox, Human Physiology. 12th ed. New York NY, USA: McGraw-Hill (Ed), 2011.

[23] G. A. Bannon, “What makes a food protein an allergen?,” Curr Allergy Asthma Rep, vol. 4,
pp. 4346, Jan. 2004. doi:10.1007/s11882-004-0042-0.

[25] A. W. Burks, “ICON: Food allergy,” J Allergy Clin Immunol, vol. 129, no. 4, pp. 906-920,
Apr. 2012. doi: 10.1016/j.jaci.2012.02.001.

[26] S. Kirsch, “Quantitative methods for food allergens: A review,” Anal Bioanal Chem, vol. 395,
no. 1, pp. 57-67, Sep. 2009. doi: 10.1007/s00216-009-2869-7.

[27] D. Croote and S. R. Quake, “Food allergen detection by mass spectrometry: the role ofsystems
biology,” NPJ Syst Biol Appl, vol. 2, pp. 16022-16059, Sep. 2016. doi: 10.1038/npjsba.2016.22.

[28] K. M. Koczula and A. Gallotta, “Lateral flow assays,” Essays Biochem, vol. 60, no. 1, pp.
111-120, Jun. 2016. doi: 10.1042/EBC20150012.

[32] Parlamento Europeu e do Conselho, “Regulamento (UE) n.° 1169/2011 do Parlamento Euro-
peu e do Conselho, de 25 de Outubro de 2011 | relativo a prestagao de informagao aos consumidores
sobre os géneros alimenticios,” Official Journal L 304, vol. 54, pp. 18-63, Oct. 2011.

[34] Ministério da Satude - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria, “Resolucdo da Diretoria
Colegiada - RDC n° 26 de 2 de julho de 2015,” Didrio Oficial da Uniao n° 125, Jul. 2015.

[36] Comissdao Europeia, “Regulamento (UE) n.°231/2012 da Comissao, de 9 de margo de 2012,
que estabelece especificagoes para os aditivos alimentares enumerados nos anexos II e IIT do Re-
gulamento (CE) n.°1333/2008 do Parlamento Europeu e do Conselho,” Official Journal L83, vol.
58, pp. 1-295, Mar. 2012.

[37] Parlamento Europeu e do Conselho, “Regulamento (CE) n.°1333/2008 do Parlamento Europeu
e do Conselho, de 16 de Dezembro de 2008, relativo aos aditivos alimentares,” OfficialJournal L
954, vol. 51, pp. 16-33, Dec. 2008.

[38] Parlamento Europeu e do Conselho, “Regulamento (CE) n. o 1924/2006 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 20 de Dezembro de 2006, relativo as alegagoes nutricionais e de satde
sobre os alimentos,” Official Journal L 404, vol. 49, pp. 9-25, Dec. 2006.

o6



5. Referéncias

Portais da Internet

[3] Food and Agriculture Organization, “Food safety,” 2019. http://www.fao.org/food-safety/en/
acedido em 17.12.2019.

[7] Center for Food Safety and Applied Nutrition, FDA, “Hazard analysis and risk-based preventive
controls for human food: Draft guidance for industry - chapter 3: Potential hazards associated with
the manufacturing, processing, packing, and holding of human food,” 2018. https://www.fda.gov/m
edia/99558 /download acedido em 23.06.2020

[8] Center for Food Safety and Applied Nutrition/ Food and Drug Administration, “Hazard analysis
and risk-based preventive controls for human food: Draft guidance for industry - appendix 1:
Potential hazards for foods and processes,” 2018. https://www.fda.gov/media/99581/download
acedido em 23.06.2020

[12] National Advisory Committee on Microbiological Criteria for Foods, “HACCP principles
application guidelines,” 1997. https://www.fda.gov/food /hazard-analysis-critical-control-point-
haccp/haccp-principles-application-guidelinesprinc acedido em 17.12.2019.

[24] World Health Organization/ International Union of Immunological Societies, “Allergen no-

menclature.” http://www.allergen.org acedido em 18.11.2019.

[29] Neogen Corporation, “Reveal-3d for egg procedure,” 2017.https://www.neogen.com/globalasset
s/pim/assets/original /10001 /902082qgpro.pdf acedido em 16.05.2020.

[30] Neogen Corporation, “Reveal-3d for total milk allergens,” 2012. https://www.neogen.com/globa
lassets/pim/assets/original /10001/8479pro.pdf acedido em 16.05.2020.

[31] Neogen Corporation, “Reveal-3d for hazelnut procedure,” 2014. https://www.neogen.com/glob
alassets/pim/assets/original /10001/902087epro.pdf acedido em 16.05.2020.

[33] Food and Drug Administration, “Guidance for industry: Questions and answers regarding food
allergens,” 2006.https://www.fda.gov/regulatory-information/search-fda-guidance-documents/gui

dance-industry-questions-and-answers-regarding-food-allergens-edition-4 acedidoem 12.11.2019.

[35] Consumer Affairs Agency, “Food labeling - allergen labeling.” https://www.caa.go.jp/en/poli
cy/foodlabeling/pdf/foodlabellingems20320041001.pdf acedido em 14.11.2019.

[39] State of Israel - Ministry of Health, “Food label and nutritional labeling.”
https://www.health.gov.il/English /Topics/Food AndNutrition/Nutrition/ Adequatenutrition /Page
s/labeling.aspx acedido em 07.02.2020.

[40] Comissdo do Trabalho, Bem-Estar e da Saide do Parlamento de Israel, “Regulations for the
protection of public health (food) (nutritional labeling).”
https://www.health.gov.il/LegislationLibrary /Mazon12A2017.pdf acedido em 07.02.2020.

o7



Anexos

o8



A

Declaracao de Ingredientes

99



A. Declaracao de Ingredientes

Codigo MP:
DECLARAGAODEINGREDIENTES
1. FORNECEDOR:
2. ProbuTO:
(Esta Declaragdo deveraser preenchidaparacadaproduto fornecido a Dan Cake)
3. LISTA DE INGREDIENTES:
4. DECLARACAO DE INGREDIENTES POTENCIALMENTE ALERGENICOS:
Para preenchimento dastabelas, por favor considere: S = Sim N = Nao
1. Ingredientes Alergénicos de acordo com o Anexo I, Regulamento 1169/2011
p UTILIZADO NA U RISCO DE
oneeme | mace | UTLE0O | contamacio
PRODUGCAO CRUZADA?

Cereais que contém glaten (trigo, centeio, cevada,
aveia, espeltakamutou as suas estirpes hibridizadas)
e produtos & base de cereais.

Crustaceos e produtos a base de crustaceos.

Ovos e produtos a base de ovos.

Peixes e produtos a base de peixe.

Amendoins e produtos a base de amendoins.

Soja e produtos a base de soja.

Leite e produtos a base de leite (incluindo a lactose).

Frutos de casca rija (améndoas, avelas, nozes
comuns, castanha caju, nozes pécan, castanhas do
Brazil, pistacios, nozes de macadamiae do
Queensland) e produtos a base de casca rija.

Aipo e produtos a base de aipo.

Mostarda e produtos & base de mostarda.

Sementes de sésamo e produtos a base de sementes
de sésamo.

Moluscos e produtos a base de moluscos.

Tremogo e produtos & base de tremogo.

Dit6xido de enxofre e sulfitos em concentracdes
superioresa 10 mg/Kg ou 10 mg/l expresso em SOx.
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A. Declaracao de Ingredientes

Codigo MP:
DECLARAGAODEINGREDIENTES
2. Ingredientes Alergénicos de acordo com a FDA (USA) a acrescentar aos alergénios
Regulamentados pelo Regulamento 1169/2011
UTILIZADO NA RISCO DE
e | thwce | UL | covmmmacho
PRODUGAO CRUZADA?

Cobco

3. Ingredientes Alergénicos de acordo com o anexo da Resolugédo — RE n° 26, de 2 de Julho de

2015 (Brasil)

PRESENTE UTILIZADO NA UTILIZADO RISCO DE
INGREDIENTE LINHA DE p CONTAMINAGAO
NO PRODUTO ~ NA FABRICA
PRODUGAO CRUZADA?

Trigo e suas estirpes hibridizadas.

Centeio e suas estirpes hibridizadas.

Cevada e suas estirpes hibridizadas.

Aveia e suas estirpes hibridizadas.

Crustaceos.

Ovos.

Peixes.

Amendoim.

Soja.

Leite de todas as espécies de animais mamiferos.
Origem do leite (espécie animal)

Ameéndoa (Prumus dulcis. Sin: Prunus amygdalus
Amygdalus communisL.).

Avelas (Corylus spp.).

Castanha-de-caju (Anacardium occidentale).

Castanha-do-brasil ou castanha-do-para (Bertholletia
excelsa).

Macadamias (Macadamia spp.)

Nozes (Juglans spp.).

Pecas (Caryaspp.)

Pistaches (Pistacia spp.).

Pinoli (Pinus spp.)

Castanhas (Castanea spp.)

Latex natural
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Codigo MP:
DECLARAGAODEINGREDIENTES
4. Ingredientes Alergénicos de acordo com “Food Sanitation Act”, Japao.
UTILIZADO NA RIsco DE
Dreeore | iwaoe | UTLZEO | coummmacko

PRODUGAO CRUZADA?
Ovos
Leite

Trigo Sarraceno/ Mourisco

Trigo

Amendoim

Caranguejo

Camaréao

Abalone

Cavalinha

Lula

Salmaéo

Ovas de Salméo

Caju

Nozes

Cogumelos (Tricholoma matsutake)

Sésamo

Soja

Inhame

Macéa

Banana

Kiwi

Laranja

Péssego

Carne deVaca

Frango

Gelatina

Carne de Porco
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Codigo MP:
DECLARAGAODEINGREDIENTES
5. DECLARACAO DE OGM:
Anexar declaragao de auséncia de OGM nos produtos fornecidos a Dan Cake.
O PRODUTO FORNECIDO A DAN CAKE: SIM NAO QUAL (S)

1. E constituido por, produzido a partir de ou
contém ingredientes produzidos a partir de
matérias primas que podem ser geneticamente

modificadas?

2. Existe possibilidade de contaminagao cruzada
entre o produto e outros produtos GM, obtidos a
partir de OGM ou com ingredientes obtidos a
partir de OGM?

Se respondeu SIM as questdes 1 e 2, responda as questdes seguintes:

3. Possui Sistema de Identidade Preservada?

4. E utilizado controlo PCR?

6. PREENCHIDO:

Nome:

Funcéo:

Assinatura:

Data:

Carimbo empresa:
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